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Soziales 9 (UAS N ERBURG
Rezeptverzeichnis:

Suppen kalt und warm Vorspeisen/Snacks: Brot: Quiches:

Frdnkische Griinkernsuppe %%  S.5 | Basilikum-Panna-Cotta # * S. 2 | Baguette * % S. 2 | Curry-Gemiise-Quiche #* % * S.2

Gemiisecremesuppe * S. 2 | Bruschetta mit Pfifferlingen %%  S. 3 | Buttermilchbrot (+Abwandlungen) % % S. 4 | GRZ: salziger Hefemiirbteig # 5.1

GrieBnockerl # S.1 | Frischkdsewiirfel # # S.7 | Ciabatta # % S.1 | Krabben-Mozzarella-Quiche # # # S. 1

GRZ Wurzelbriihe % S.1 | Griine Pesto-Rolle #* * S. 8 | Kartoffelbrot % * % S. 2 | Pilzquiche * # % S.1

KalbsbrdtkloBchen +* S.1 | GRZ: salziger Brandteig * % % S.5 | Krduter-, Oliven-, Walnuss-, Schwarzw.-Kiirbis-Tarte * %% S.3

Kalte Gurkensuppe * S.4 | Indonesischer Hahnchencocktail # S.4 | Tomaten-Focaccia * * S. 3 | Schwarzwurzelquiche # % % S3

Klare Tomatensuppe Ttalienischer Brotsalat # % S. 4 | Méhren-Zucchini-Brot # % S.3 | Torta al pomodore # % * S.2

mit BasilikumkloBchen # # # S. 3 | Lachs-Fiillung * S.5 | Rosmarinfladen # % S.1

kleine Semmelknddelchen # % S.1 | Marinierte Champignons * #* S.1

Kiirbiscremesuppe * S. 3 | Marinierte Zucchini % * S.2

Paprika-Linsen-Suppe #* % S. 4 | Peperonata (Marinierte Paprika) *# % S.1

Petersiliensamtsuppe * #* S. 2 | Pesto-Rosso-Rolle * # S. 8 | Aufstriche: Hauptspeisen vegetarisch:

Pfannkuchenschnecken # # S.1 | Schinken-Frischkdserolle # % S. 6 | Apfel-Zwiebel-Butter #* S.4 | Asia-Strudel * # % S.6

Rucolacremesuppe mit Schinken- Schinken-Zwiebel-Fiillung S. 5 | Aufstrich aus Bohnen und Kapern % S.5 | Gef. Zucchini mit Hirse * %%  S. 4

Grissini * % S. 2 | Tomaten-Basilikum-Creme * S.5 | Avocadobutter * S. 3 | Gemiisecurry * % S.2

Suppen-Toppings je * S. 6 | Tomaten-Bruschetta # # S. 3 | Eieraufstrich #* S. 3 | Gemiiselasagne # * #* S.1

SiiBkartoffelsuppe * * S.5 Fetacreme * S.2 | Gemiisestrudel * S.5
Forellenmousse * S.1 | GRZ: Strudelteig S.5
Frischkdse-Tomaten-Topfchen * % % S. 4 | Kiirbisstrudel # % * S.6
Hummus * S. 3 | Linsenbolognese # # S.8
Kapuzinerkresse-Aufstrich # S.5 | Pikante Saucen fiir Strudel S.7
Lachsmus * S. 3 | Tomatensauce * %, Dip *, Helle
Linsen-Curry-Brotaufstrich # #* S.1 | Sauce * *, Asia-Sauce *
Liptauer * S. 2 | Quinoa-Kart.-Pflanzer| # % S.4
Obazda #* S.2 | Sesamfeta mit Paprikagemiise # % #*
Pik. Oliven-Sardellen-Aufstrich * S.5 S.8
Pikanter Dattel-Frischkdse-Dip # S. 4 | Spinatlasagne * * S.2
Tomaten-Kresse-Aufstrich * S.1 | Spinatstrudel # * S.5
Zwiebelmarmelade # # S.5 | Tofu-Bolognese (+ Nudeln)*#*  S.3

Veg. Gemiiseschnitzel * * S.3
Zucchini-SiBk.-Lasagne * #*  S.2
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Soziales 9 WAs ERBURG
Fischgerichte: Fleischgerichte: Beilagen: ) Salate: Kuchen, Torten und Gebdck:
Fischfilets im Jdgerschnitzel # # s. 2 | Blaukraut, Wirsinggemise, ged. Salatdressings * S.1 | Buttermilchpfannkuchen mit Obstsalat
Bratenschlauch * %%  S.3 | Jdgerschnitzelauflauf * % 5.3 :‘::;z\i';;j ek Ss lg Salat-Toppings je * 5.4 | Axx S. 16
Fischpflanzerl mit Kartoffel-Speck-Strudel # # # De drei Guaden: je & % % S 9 Tomatensalat #* S.3 gazzuccmHo—ll’lflrs;_ch;To;‘r;j:*\z\v 2 88
: : rdbeer-Holler-iorTte B
KressesofBe * % # S.1 L Klassisch % % & ;1146 Tiroler Spefkkni)‘del, Spinatknadel, Faule Weiberkuchen * # # 5. 10
Paniertes Fischfilet %% S, 2 | -o50gne Klassisc ' Kaspressknadel # # GRZ: Biskuitteig #* * S.1
Orientalische Rouladen®  S.10 | Fdcherkartoffeln # % S.2 . ! sii i
Krduter-Fischstdb. ##* S, 2 : ) o ; "< | Nachspeisen/ Desserts GRZ: siifer Brandteig * % S.15
Paprikageschnetzeltes * %  S.8 | Gediinsteter Reis * S.5 - Bananenfiillung 5.15
delfisch * ) i . Apfel-Buttermilch-Mousse # % S 5 | Sananentullung :
Mandelfisc * S.2 Paprikaschnitzel # % S. 1 | Herzoginkartoffeln * s S.1 . —_ Erdbeerfiillung * s.15
Rotbarsch in d . Indischer Gewiirzreis % s 5 Aprikosen-Kokos-Tiramisu % % -% % %S.7 i " -
oTbarschn in aer Pfefferrahmschnitzel # % S.1 Kartoffelbrei s S' . Beerencreme % % % s. 1 Mgndar‘menfullung * S.15
Pergamenthiille # #* S.1 | Pikante Saucen fiir Strudel S. 17 KZ:TfoZI :;"m e o 1 | Buttermilchpfannkuchen % % s.8 | Himb.-Joghurt-Torte * x4 5.4
Lachs mit Frischkdsekruste Tomatensauce %* %, Dip *, Helle ; 9 - . ’ Dunkle Mousse au chocolat % %% S 4 | Kdsekuchen mit Mandelhaube * %
. Krduter - oder Basilikumspdtzle * # - . s 11
J 4 K S. 4 | Sauce * %, Asia-Sauce * s 6 Erdbeertiramisu ohne Ei % %-*% % S.6 B :
: : Putengeschnetzeltes mit Apriko- i is . Feine Zimtwaffeln # % 5.8 | Kase-Sahne-Torte %% 5.4
Fisch Saltimbocca #*  S. 4 9 Krduterreis 5.3 | EruchtsoBe % 5 4 | Kokos-Limetten-Torte # % S.9
sen * % S. 6 | Ofenkartoffeln S.1 . . Passende siiie SoBen:
. . Paprikareis % Gelatineverarbeitung S.3 u :
ngenrouladen mit Champignon- R"]p'm Ergr; S5 | celbe Grittze % % s g | Himbeersoge # 5. 14
fiillung # % % S.12 5'51: e bisi -+ Rosinen : g Griine Griitze # % s.8 | Joghurtcreme # S.14
Putenrouladen mit Gemiisefiillung SZn:;ZTErI\s'd ;“e'l *":”e" o 5 | Heidelbeercreme %% # 5.1 | VanillesoBe #* 5. 14
Fleischgerichte: ¥ F K S.12 ' Helle Mousse au chocolat % % % s. 4 | Pfirsich-Jogh.-Torte * # % S.3
i o] KK . . ’
Cordon bleu # # S. 3 | Putenschnitzel in Currysofe * #* 2§2¥jlfe;k;odel ‘2 2 Holunderbliiten-Panna-Cotta # % 5.2 | Quarkstrudel 7 # % 5.13
Gefiillte PGPf'ikGSChO"'en % S.10 S.2 SpinaT- Mohn- Nuss- QUGF‘kSpdTZ'é JOgth’"’SOBC * S.8 EE::asecll:T?‘r;i ?‘:Vk?jci R 2 fl
.. . ‘ ‘ ! | el .
Gefiilltes Bayernschnitzel # #* Rdubergeschnetzeltes #*  S.6 | x 5.7 | Kokos-Mousse % % 5.4 h el P
s 11 | Ri . . Lebkuchen-Panna-Cotta # * S.2 | Schneeballen * % S.2
. indsrouladen klassisch % # % S5.9 | SuBkartoffel-Gratin % * s.2 Schokobirnentorte # % 3 5.2
e - T /c itale % % Orangenmousse # * # S.5 chokobirnentorte :
Geschnetzeltes mit Kiirbis # # Rouladen m. Pflaumenfiillung omaten-/Curryspdtzle S.6 Orangentiramisu # - % % 5.7 | Schwarzwdlder- Kirsch-Torte # % #
S.7 | KKk s 11 Salate: Panna-Cotta auf Fruchtsofe # * S.2 5.5
GRZ Strudelteig Rouladen m. Pilz-Speck-Fiillung ﬁkohlsala’r gekocht %% 5.2 Pistazien-Panna-Cotta # % s 2 | GRZ: i‘rrudel‘reigh e S.13
GRZ: Hackfleischteig # « 5.9 | #* # * st "2 | Rote Griitze % % 5.8 | Tortchen mit Joghut und Friichten
Boh lat gekocht #* * S.2 :
Hackbraten # # # S.9 | Schnitzel in Chipspanade #* * S.5 F:n:ﬁ:saa?atg; oc s 4 | Schokoladen-Espresso-Mousse # x * S.5 okl 7
Hackfleisch-Gemiise-Strudel Schnitzel Kiirbispanade * % S.5 | Frihlingskartoffelsalat # % s 1 | Tiramisu klassisch % - % x S.6 | Zitronen-Sahne-Torfe % 5.6
F ¥ % S.16 | Schnitzel Wiener Art % % 5.5 | gemischter Friihlingssalat # 5.3 | Vanille-Joghurtcreme # # 5.1 Getrinke:
Hdhnchengeschnetzeltes siiR- Schweinefilet Toskana % % S.3 | Italienischer Salat * S.3 Apple Cooler s1
sauer % % 5.12 | Spitzkohl-Speck-Strudel ¥ % % Karottensalat gekocht # # s.2 | Kuchen, Torten und Gebdck: Top Spin 5.1
Herbstliches Geschnetzeltes mit S.15 | Kartoffel-6urken-Salat # % S.1 | Apfelstrudel # # % 5.9 | Cherry Kiss s.1
Trauben # % S.8 Kartoffelsalat # * S.1 | Apfel-Torte # % % 5.6 | Chicago-Cooler s 2
. . | . apre Cche . ii
Ttaliensiche Rouladen * *  S.10 Gurkensalat % 3 preftichen Griiner Engel S.1
urkensalat S. Limetten-Ingwer-Limonade S.2
Sonnenaufgang S.2
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GRZ: Wurzelbriihe

Menge/Zutaten Zubereitung
1 Bd. Suppengriin 1. Gemiise waschen/putzen und in grobe Wiir-
1 Zwiebel fel schneiden.
1 Tomate 2. Fett erhitzen, Gemiise andiinsten. Krduter
zugeben

2 EL Margarine/Butter 3. Mit kaltem Wasser aufgieen, zum Kochen
2 Blatt bringen und 30 Min. leise vor sich hin
Liebstdckel/Maggikraut garen lassen.
1% | kaltes Wasser

4. Schnittlauch waschen, fein schneiden.

5. Gemiise nach der GZ durch ein feines Sieb
Salz, Brithpulver Pfeffer in einen weiteren Topf gieRen und so die
1 Bd. Schnittlauch Briihe auffangen.

6. Mit den Gewiirzen abschmecken.

7. Schnittlauch iiber die angerichtete Suppe

streuen.

Suppeneinlagen fiir die Hochzeitssuppe

Menge/Zutaten Zubereitung

KalbsbrdtkléBchen: 1. Briihe zum Kochen bringen.

1- 1 % | Briihe 2. Butter schaumig riihren.

1% EL Butter 3. Semmelbrésel, Ei und Kalbsbrdt zugeben und
1 3 EL Semmelbrasel unterriihren.

1Ei 4. Mit Salz und Petersilie wiirzen.

100 g Kalbsbrat 5. Kleine Knddel formen und in der heifien Briihe
Salz 10 Min. gar ziehen lassen.

1 TL Petersilie (fein gehackt)

GrieBnocker:

11 Salzwasser 1. Salzwasser zum Kochen bringen.

30 g Butter 2. Butter schaumig riihren.

1Ei 3. Ei zugeben. Mit Salz und Muskat wiirzen.
1Pr. Salz und Muskat 4.  Nockerlgrief zugeben und verriihren.

1 Pck. Nockerlgrief 5. Nockerl| mit 2 Teelsffeln formen und 20 Min. im

kochenden Salzwasser garen. Anschliefend 5-
10 Min. ziehen lassen.

MirTeL genue

Soziales 9 (UAS N ERBURG 1
Suppen

Suppeneinlagen

Menge/Zutaten Zubereitung

Pfannkuchenschnecken:

250 g Mehl 1. Mehl in eine Riihrschiissel sieben.

1Pr. Salz 2. Salz zugeben, Mehlgrube formen.

3 Eier 3. Eierin die Mulde geben.

1 | Milch 4. Milch von der Mitte aus hach und nach einrihren,
15 Min. abgedeckt ruhen lassen.

Ausbackfett 5. Fettin einer Pfanne erhitzen, jeweils eine diinne
Teiglage eingieBen und goldgelb anbacken lassen,
wenden, bei maBiger Hitze fertig backen.

Kalbsbrat 6.  Mit Kalbsbrat bestreichen und aufrollen. Bei
100 °C im Backofen ca. 10 Min. durchgaren, in
feine Scheiben schneiden.

Kleine Semmelknédel:

2 Semmeln oder 100 g Weibrot |1. Semmeln/WeiBbrot in 3 cm kleine Wiirfel
schneiden.

+ kleine Zwiebel 2. Zwiebel schdlen und in sehr kleine Wiirfel

1ELOI schneiden. In einer Stielkasserolle in Ol glasig

70 ml Milch diinsten, Milch zugeben und aufkochen und iiber
die Wiirfel geben, 30 Min. quellen lassen.

Salzwasser 3. Salzwasser zum Kochen bringen.

4. Knédelteig mit Petersilie, Salz, Pfeffer und
1 TL Petersilie Muskatnuss wiirzen.
Salz, Pfeffer 5. Ei zugeben und mit Knethaken oder den Hdnden

Muskatnuss
1Ei

(Handschuhel) zu einem glatten Knédelteig ver-
arbeiten. Knodelteig in gleiche Teile einteilen und
mit feuchten Handen walnussgroBe Kngdel for-
men. 10 Min. im simmernden Salzwasser gar
ziehen lassen.

Hochzeitssuppen lésen Versprechen ein

In den unterschiedlichen Landesteilen verbinden sich konkrete Vorstellungen mit dem Genuss
der Hochzeitssuppe. So ging man davon aus, dass etwas mehr Salz in der Suppe die Kinder
gesund auf die Welt kommen lasse. In Thiiringen wurde beim Verzehr der Suppe gekldart, wer
in der Ehe sagen durfte, wo es langging - wer zuerst den Loffel ins kdstliche Nass eintauchte,
der hatte gewonnen. Oder wenn das Brautpaar am Tage der Hochzeit die Suppe gleichzeitig a
und gleichzeitig aufhorte, sollte dies eine Garantie dafiir sein, dass keiner den anderen
liberlebte. Warum soll dieser Brauch nur fiir die Vergangenheit gelten?
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Gemiisecremesuppe

Menge/Zutaten Zubereitung

500 g gemischtes Gemiis

(z. B. Mghren, 1 St. 1. Gemiise putzen und waschen, evtl. schdlen

Lauch, 1 Zucchini)
250 g Kartoffeln

und alles in Stiicke schneiden.

die Teller giefen.

2. Zwiebel schdlen und wiirfeln.
. 3. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel
1 Zwiebel . o .
darin glasig diinsten, Gemiise zugeben und
1 EL Butter g
kurz mitdiinsten.
00 m Gemisebrihe | || e STORR e authoch
(800 ml Wasser + 3 TL ' geben und autkochen.
Brithepulver) Hitze reduzieren und 15 Min. kochen.
1 Lorbeerblatt 6. Lorbeerblatt entfernen, die Suppe piirie-
200 g Sahne ren.
Salz, Pfeffer und 7. Sahne zugeben, alles nochmals aufkochen,
Muskatnuss mit den Gewiirzen abschmecken. ;}"7
Petersiliensamtsuppe .Y )3
Menge/Zutaten Zubereitung
600 g Petersilienwurzeln |1. Petersilienwurzeln waschen, schdlen, M
1 EL Butter kleinschneiden. '
1| Gemiisebriihe 2. Butter schmelzen, Wurzeln andiinsten.
(11 Wasser + 2 EL Brihepulver) |3, Mit Briihe aufgieBen, ca. 15 Min. garen.
200 g Petersilie (Bldtter) |4, salzwasser zum Kochen bringen.
Salzwasser 5. Petersilie waschen, abzupfen, in Salzwas-
200 g Sahne ser 1-2 Min. blanchieren, ausdriicken.
6. Sahne unter die Suppe riihren. Suppe pii-
rieren, die Hdlfte beiseitestellen.
7. Petersilie mit einer Schopfkelle Suppe
Salz, Pfeffer fein piirieren, unter eine Suppenhdlfte
mischen, beide Suppen nochmals erhitzen.
8. Evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken.
9. Suppe gleichzeitig von beiden Seiten in

MirreLgenue

WAs ERBURG 2

Rucolacremesuppe mit Schinken-6rissini

Menge/Zutaten Zubereitung
1 mittlere Zwiebel 1. Zwiebel schdlen, klein wiirfeln und in
1 EL Butter Butter anschwitzen.

1 gehdufter EL Mehl
100 ml Weifwein

700 ml Gemiisebriihe
(800 ml Wasser + 2 + TL
Briihepulver)

Salzwasser
250 g Rucola

250 g Sahne

Einlage und Garnitur:
an| 150 g schwarze Oliven
8 Grissini

8 Scheiben Rohschinken
(diinn geschnitten)

Salz, Pfeffer
etwas Zitronensaft

2. Mehl einriihren, kurz mitrosten.
3. Wein und Briihe zugiefen, bei schwa-
cher Hitze ca. 15 Min. kécheln.

10. Salzwasser zum Kochen bringen.
11. Ruccola waschen, putzen.

4. Einige Bldtter fiir die Garnitur reservi-

eren, librige Bldtter # Min. blanchie-
ren, abtropfen, ausdriicken und mit
etwas Suppe plirieren.

5. Oliven in Ringe schneiden.

Grissini mit Schinken schrag umwickeln.

7. Suppe mit Rucolapiirree verriihren,
erwdrmen, plirieren und mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft ab-
schmecken.

o

ACHTUNG: Suppe nicht war halten - wird
sonst bitterll!

p -

o

©Hinterstocker/Lux, FL/EG




Kiirbis-Curry-Suppe

Menge/Zutaten Zubereitung
500 g Hokaido-Kiirbis 1. Kiirbis samt Schale wiirfeln.
1 kleinerer Apfel 2. Apfel waschen, wiirfeln.
1 kleine Zwiebel 3. Zwiebel und Knoblauch schdlen, fein
1 Knoblauchzehe hacken.
1 EL Butter 4. Zwiebel und Knoblauch in Butter glasig
diinsten. Erst den Kiirbis, dann den
125 ml WeiBwein Apfel zugeben und ca. 5 Minuten
700 ml Gemiisebriihe diinsten.
1 TL Curry, 1 Prise Salz,
Zucker, Koriandersamen, |5. Wein angiefien, etwas reduzierend
Muskat kocheln.
1 EL ger. frischen Ingwer |6. Briihe zugeben und mit den Gewiirzen
abschmecken.
7. Ca. 15 Min. lang bei maBiger Hitze
6 EL Kiirbiskerne (ohne Deckel) kdcheln lassen.
100 ml Sahne
1Pr. Zucker 8. Kiirbiskerne in einer Pfanne rosten.
9. Sahne halbsteif schlagen.
10. Suppe mit dem Stabmixer fein piirie-
Kiirbiskernal ren. Sahne unterriihren.
11. Suppe portionsweise auf Suppenteller

verteilen. Auf jede Portion einen
Schuss Kiirbiskerndl und Kiirbiskerne
geben und sofort heif servieren.

Soziales 9
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Klare Tomatensuppe mit BasilikumklBchen

Menge/Zutaten Zubereitung
Fiir die KléBchen: 1. Basilikum, in feine Streifen schneiden.
1 Bd. Basilikum 2. Ricotta und Mehl mit dem Handriihr-
250 g Ricotta gerdt verriihren.
100 g Mehl 3. Parmesan, Ei und Eigelb verquirlen und
50 g geriebenen Parmesan unterriihren. Basilikum untermischen.
1Ei, 1Eigelb 4. Mit den Gewiirzen wiirzen und 30 Min.
Salz, Pfeffer, Muskatnuss kiihlen.
Fiir die Tomatenbouillon: |5. Zwiebel und Knoblauch schdlen und
1 Zwiebel wiirfeln.
1 Knoblauchzehe 6. Mdohren und Sellerie waschen, putzen,
2 Méhren grob wiirfeln.
50 g Knollensellerie 7. Tomaten waschen, Stielansatz entfer-
400 g Tomaten nen und vierteln.
8. Petersilie waschen und abzupfen.
2 kleine Zweige Petersilie
9. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und
2 EL Olivenol Knoblauch darin goldgelb braten.
10. Méhren und Sellerie dazugeben und
1| Gemiisebriihe kurz anbraten. Mit Gemiisebriihe auf-
(11 Wasser + 2 EL Briihepulver) gieBen. Alles zum Kochen bringen.
Tomaten, Petersilie und Oregano hinzu-
z TL Oregano fiigen. Die Suppe zugedeckt 3 Min.
kochen, vom Herd nehmen und 30 Min.
ziehen lassen.
11. Salzwasser zum Kochen bringen.
Salzwasser

12. Vom KloBchenteig mit 2 TL kleine No-
cken abstechen. 7 Min. im Salzwasser
garen.

13. Bouillon durch ein Sieb gieBen. Das Ge-
miise abtropfen lassen und nur leicht
ausdriicken.

14, Tomatenbouillon erhitzen. KléBchen da-

rin servieren.




Paprika-Linsen-Suppe

Menge/Zutaten Zubereitung
100 g gelbe Paprika 1. Paprika putzen und klein wiirfeln.
100 g griine Paprika 2. Zwiebel und Knoblauch schdlen und fein
100 g rote Paprika wiirfeln.
1 Zwiebel 3. Rucola waschen, verlesen und grob
1 Knoblauchzehe hacken.
1 Bund Rucola 4. Nundie Linsen in einem Sieb mit kaltem
100 g gelbe Linsen Wasser abspiilen und abtropfen lassen.
5. Ol im Topf erhitzen und darin die
2 EL Olivensl Zwiebel, den Knoblauch und etwa 2/3
der Paprikawiirfel kurz andiinsten.
6. Tomatenmark dazugeben und kurz
1 EL Tomatenmark anschwitzen. Mit Balsamico abloschen
1 EL Balsamico-Essig und die Linsen unterriihren.
400 ml Gemiisebriihe 7. Gemiisebriihe und Tomatensaft
(400 ml Wasser + 2 gestr. angieBen.
TL Brihepulver) 8. Chili und Lorbeerblatt zufiigen, aufko-
500 mi Tomcn‘ens.a.ff chen lassen und dann mit Deckel bei
1 getrocknete Chili kleiner Hitze 15 Minuten leicht
1 Lorbeerblatt kéchelnd garen.
9. Rosmarin waschen und fein haken, mit
1 TL frische, gehackte den restlichen Paprikawiirfeln zugeben
Rosmarinnadeln und weitere 10 Minuten garen.
1 EL Oregano 10. Oregano mit Créme frdiche und
. . Orangensaft in einem Schdlchen
2 EL Creme frdiche verrithren.
2 EL Orangensaft 11. Den gehackten Rucola in die Suppe

Salz und Pfeffer

riihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Suppe in die Teller fiillen, je etwas
von der Creme fraiche-Orangensaft-
Mischung in die Mitte setzen und
darauf noch ein paar Rucolabldttchen
streuen.

Soziales 9

Kalte Gurkensuppe

W\ITTGL CHULE @

Menge/Zutaten

Zubereitung

600 g Gurke

200 g Gemiisebriihe

(200 ml heifes Wasser + 1 gestr.

TL Briihepulver)
1 kl Becher Joghurt
z Bd. Dill

Je 1Pr. Salz,
Kreuzkimmel, Pfeffer,
Cayennepfeffer

1 kleine Schalotte
50 g Nordseekrabben

1.

Gurke schdlen, ldngs halbieren und die
Kerne mit einem Teelsoffel
herausschaben. Gurkenfleisch in Stiicke
schneiden und mit dem Pirierstab fein
plrieren.

Gemiisebriihe und Joghurt unterriihren.
Dill abbrausen, gut abschiitteln, Stiele
entfernen und Bldttchen fein hacken,
unter die Gurkensuppe riihren.

Mit den Gewiirzen abschmecken und
zugedeckt mindestens 1 Stunde sehr
kiihl stellen.

Schalotte schdlen und fein hacken, mit
den Krabben zur Suppe geben. Gut
gekiihlt servieren.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG




Frdnkische Griinkernsuppe

Soziales 9

Siikartoffel-Suppe

W\ITTE'L CHULE %

Menge/Zutaten Zubereitung Menge/Zutaten Zubereitung
3 Bd. Wurzelgemiise 1. Alles Gemiise schdlen bzw. putzen, 800 g SiiBkartoffeln 1. SiiBkartoffeln schdlen, vierteln und in
1 kleine Zwiebel waschen und in feine Wiirfel schneiden. diinne Scheiben schneiden.
2 Zwiebeln 2. Zwiebeln fein hacken.
100 g durchwachsener 4 EL Butter 3. Butter in einem Topf erhitzen. SiiBkar-
Speck 2. Speck fein wiirfeln. toffeln und Zwiebel darin andiinsten.
1 EL Butter 3. Butter in einem groBen Topf aufschau- Salz, Pfeffer 4. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
men, Speck zugeben und unter stdndigem 1 Prise Zucker 5. Mit Weiwein abloschen.
150 g Griinkernschrot Riihren ausbraten. 200 ml WeiBwein 6. Orangenschale abreiben und mit der
11 Fleisch- oder 4. Gemiise und Griinkernschrot zufiigen und 2 Bio-Orangen Briihe zu den Siikartoffeln geben. Den
Gemiisebriihe glasig diinsten. 500 ml Gemiisebriihe Deckel auf den Topf legen und alles 12-
(11 Wasser + 2 EL Briihepulver) |5 Mit Briihe abléschen, Lorbeerblatt (500 ml Wasser + 1 EL 15 Minuten kochen lassen.
1 Lorbeerblatt zufiigen, 35 Min. bei leiser Hitze garen Brihepulver)
lassen. 7. Die Orange so schdlen, dass die weifle
4 Stingel Kerbel Haut vollstdndig entfernt ist. Filets mit
6. Kerbel waschen, fein hacken. einem Messer zwischen den
Salz 2009 Sahne Trennhduten herausschneiden und den
Pfeffer aus der Mihle 7. Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen, Saft auffangen.
2 Eigelbe Lorbeerblatt herausnehmen.
125 g Sahne 8. FEigelbe und Sahne verquirlen, Suppe 8. Orangenfilets klein schneiden, mit der
legieren, nicht mehr kochen lassen. Sahne zur Suppe geben und weitere 3
9. Kerbel zum Servieren aufstreuen. ~ Minuten kochen lassen. Suppe mit dem

| Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und
| Pfeffer abschmecken. Sofort

servieren.
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W\ITTEL CHULE
Soziales 9 (WAS ERBURG

Suppen-Toppings 6

Ideen fiir raffinierte ,Obendraufs"

Croutons
1.  Brot in Wiirfel schneiden. Nach Belieben
vorher die Rinde vom Brot entfernen.

2. Ol oder Butter in einer Pfanne erhitzen.
Je Brotscheibe bengtigen man etwa 3 EL
Ol oder Butter. Brotwiirfel in die Pfanne
geben und goldbraun résten.

Kiirbiskerndl und Kiirbiskerne
Kiirbiskerne ohne Fett in der Pfanne rosten.

Blatterteigstangen

1 Rolle Bldatterteig in Streifen schneiden,
Blatterteig leicht in sich verdrehen. Mit 1
Eigelb und ca. 2 EL Milch vorsichtig bepinseln
und bei 180 °C 8-10 Min. backen. Nach
Belieben vor dem Backen mit Kdse, Krdutern,
Gewlirzen oder Samen bestreuen.

v Speckwiirfel

100 g Speck fein wiirfeln oder bereits
gewiirfelt kaufen.

2. Ineiner Pfanne ohne Fett knusprig

auslassen.

Gebratene Garnelen

12 Garnelen (frisch/TK) auf SpieBe stecken
und in heiBem (Knoblauch-)OI auf beiden
Seiten scharf anbraten mit Salz und Pfeffer
wilrzen.

Rducherlachsstreifen

ca. 100 g Rducherlachs in Streifen schneiden,
in die Teller legen und aufgiefen.

Gehackte Krduter
Krduter fein hacken.

Frische Lauchzwiebelringe
1-2 Lauchzwiebeln waschen, putzen und in
feine Ringe schneiden.
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Soziales 9 (WAS ERBURG 1

Vorspeisen

Peperonata = Marinierte Paprika Marinierte Champignons

Menge/Zutaten

Zubereitung

Je 2 rote und gelbe
Paprika

1 Bd. Petersilie

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

Olivensl + Balsamico hell

1. Backofen auf Grillen 250°C einstellen.

2. Paprika waschen, ldngs halbieren und
putzen. Mit der Schnittstelle nach
unten auf ein Backblech (mit Backpa-
pier) legen und im heiien Backofen 15-
20 Min. grillen, bis die Haut dunkel
wird und Blasen wirft.

3. Petersilie waschen und trockenschiit-
teln, die Bldttchen abzupfen und fein
hacken.

4. Knoblauch pellen und sehr fein hacken.

5. Paprikahdlften aus dem Ofen nehmen
und mit einem feuchten Kiichentuch
bedeckt kurz abkiihlen lassen, dann die
Haut abziehen. Die Paprika in 2-3 cm
breite Streifen schneiden, in eine Form
schichten, dabei jede Schicht mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Petersilie und
Knoblauch bestreuen und mit Olivensl
und Balsamico betrdufeln. Zugedeckt im
Kihlschrank einige Std. marinieren. Ca.
15 Min. vor dem Servieren aus dem
Kiihlschrank nehmen.

Menge/Zutaten

Zubereitung

500 g Champignons
1 Knoblauchzehe
1 Chilischote

3-4 getrocknete Tomaten
in Ol

4 EL Olivensl

4 EL Balsamico
Pfeffer und Salz

% Bd. Petersilie

1. Pilze putzen und vierteln.

2. Knoblauch schdlen und in diinne Schei-
ben schneiden.

3. Chili der Ldnge nach mit einem scharfen
Messer aufritzen, Kerne entfernen, in
feine Ringe schneiden.

4. Tomaten etwas abtropfen lassen, in
kleine Wiirfel schneiden.

5. Ol in einer Pfanne erhitzen und
Champignons, Knoblauch und Chilischote
unter Riihren ca. 5 Minuten bissfest
anbraten. Getrocknete Tomaten zu-
fiigen und kurz mitbraten. Pfanne vom
Herd nehmen.

6. Balsamico unter die Champignons riih-
ren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Champignons in eine Schiissel umfiillen.
Petersilie in feine Streifen schneiden
und mit der Antipasti mischen. Cham-
pignons mind. 2 Std., besser iiber
Nacht, in den Kihischrank stellen.
Dazu passt Ciabatta oder frisches
Baguette.

o N
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Marinierte Zucchini

Menge/Zutaten

Zubereitung

500 g Zucchini
Salz

Olivensl

Salz und Pfeffer

5 Bd. Basilikum
% Bd. glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe

100 ml Balsamico

1.

Zucchini waschen, putzen und in ca. 3
cm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz
bestreuen und kurz Wasser ziehen
lassen.

Mit Kiichenpapier trockentupfen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zucchini darin portionsweise von beiden
Seiten goldbraun braten. Herausneh-
men und auf Kiichenpapier entfetten.
Zucchini auf einer grofen Platte anrich-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Basilikum und Petersilie waschen,
trockenschiitteln, Bldttchen abzupfen
und fein hacken.

Knoblauch schdlen und ebenfalls fein
hacken. Krduter und Knoblauch mischen.
Krduter mit Balsamico verriihren und
liber die Zucchini trdufeln. Zugedeckt im
Kihlschrank einige Std. marinieren. Ca.
15 Min. vor dem Servieren aus dem
Kiihlschrank nehmen.

Soziales 9

W\ITTGL CHULE

WAs

Wiirzige Basilikum-Panna-Cotta

ERBURG 2

Menge/Zutaten Zubereitung
6 Bldtter weifle Gelatine 1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
1 Knoblauchzehen 2. Knoblauch und Basilikum (gewaschen) sehr

6 Zweige Basilikum

von 250 g Schlagsahne
250 g Buttermilch (natur)

Salz und Pfeffer

fein hacken.

3. Die Gelatine leicht ausdriicken und bei
leichter Hitze in 3 EL Sahne auflésen. Die
restliche Sahne mit Buttermilch, dem
Knoblauch und dem Basilikum mit einem
Schneebesen vermischen.

4. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Gelatine-Mischung unterriihren.
ACHTUNG:

5. In4 kleine Portionsférmchen verteilen und
im Kiihlschrank fest werden lassen.

6. Zum Servieren auf einen Teller stiirzen. Mit
Basilikum und einem frisch angemachten
Salat garnieren oder mit geschnittenen
Tomaten garnieren.

TEMPERATURAUSTAUSCH Il

WIU R 0

i

fiE4l] t\lﬂhjmu AU
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Bruschetta mit Pfifferlingen

Menge/Zutaten Zubereitung

Fiir den Belag: 1. Friihlingszwiebel putzen und in feine

40 g Friihlingszwiebel Ringe schneiden.

250 g Pfifferling 2. Pfifferlinge sdubern und kleinschnei-

100 g Paprika, rot den.

300 g Tomate 3. Paprikaschote halbieren, putzen, wa-

2 EL Olivenal, kalt schen und das Fruchtfleisch in kleine

gepresst Wiirfel schneiden.

Salz 4. Tomaten halbieren, Stielansatz und Sa-

Pfeffer men entfernen, das Fruchtfleisch in

1 EL Petersilie, glatt kleine Wiirfel schneiden.

1 EL Basilikum-Blatt 5. Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schleudern und fein schneiden.

6. Brotscheiben auf ein Backblech legen.

Knoblauch schdlen und durch die
Knoblauchpresse driicken. Mit dem
Olivena! mischen und die Brotscheiben
damit bestreichen. Im vorgeheizten

Fiir das Brot: Backofen bei 200 6rad Ober-/Unter-

8 Scheiben Ciabatta-Brot hitze (Umluft 180 6rad) etwa 5 Min.

1 Knoblauchzehe rosten.

1 EL Olivendl, kalt

gepresst 7. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und

Petersilie, glatt

die Pfifferlinge darin krdftig anbraten.
Frihlingszwiebel kurz mitbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Paprika-
und Tomatenwiirfel zufiigen und 2 Min.
mitbraten. Krduter untermischen.

Brot herausnehmen und auf eine Platte
legen. Pfifferling-Mischung darauf ver-
teilen. Mit Petersilienbldttchen garnie-
ren und lauwarm servieren.

Soziales 9

Tomaten-Bruschetta

W\ITTEL geHuLE @
WAs ERBURG 3

Menge/Zutaten Zubereitung

3 kleine feste Tomaten 1. Tomaten waschen, Stielansdtze entfer-
nen und klein wiirfeln.

# gelbe Paprikaschote 2. Paprika waschen, putzen und ebenfalls
klein wiirfeln.

1 rote Zwiebel 3. Zwiebel und Knoblauch schdlen und sehr

1 Knoblauchzehe fein hacken.

1-2 Zweige Petersilie 4. Petersilie und Basilikum waschen, tro-

% Bd. Basilikum ckenschiitteln, Blattchen abzupfen,
fein hacken.

1 EL Olivens! 5. Ol in einer Pfanne erhitzen, Tomaten,
Paprika, Zwiebel und Knoblauch darin
bei schwacher Hitze ca. 3 Min. diins-
ten. Die gehackten Krduter untermi-

Salz, Pfeffer schen. Das Relish mit Salz und Pfeffer

1 EL Balsamico wiirzen und abkiihlen lassen.

6. Brot im Backofen bei 250 °C (Mitte)

8 Scheiben Ciabatta-Brot 4-5 Min. goldbraun résten und
abkiihlen lassen.

60 g entsteinte schwarze |7. Oliven klein schneiden. Die Oliven mit

Oliven

dem Tomatenrelish mischen und auf
den Brotscheiben verteilen. Mit Basili-
kumstreifen garnieren.
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Indonesischer Hahnchencocktail

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 gegrilltes Hahnchen

1 Dose Mandarinen
1 Dose Champignons

100 g saure Sahne

2-3 EL Miracel Whip
Balance

2 EL Mango-Chutney

1 EL Essig

Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer

2 EL trockener Sherry

1.

Hdhnchen sorgsam ablosen und das
Fleisch in mundgerechte Stiicke teilen.
Mandarinen gut abtropfen lassen.
Champignons in Scheiben schneiden.
Fleisch, Mandarinen und Champighons
vorsichtig vermengen.

Zutaten zu einem Dressing riihren und
vorsichtig unter die Hahnchenmischung
heben, nochmals abschmecken.

5. Niisse evtl. zerstofien und in einer Pfan-
125 g Cashewniisse, ne trocken rasten.
gesalzen 6. Petersilie waschen, Bldtter abzupfen.
Petersilie

7. Nisse und Petersilie iiber den Salat

streuen.

Soziales 9

Italienischer Brotsalat

W\ITTEL CHULE
WAs ERBURG

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 Ciabatta-Brot
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenol

250 g Datteltomaten
% Gurke

5-6 EL schwarze Oliven
1 gelbe Paprika

je z Bd. Basilikum
glatte Petersilie

Marinade:

6 EL Olivenal

2-3 EL weifen Balsamico
Salz, Pfeffer

1. Brot in etwa 2x2 cm grofie Wiirfel
schneiden.

2. Knoblauch schdlen und grob hacken.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Brotwiirfel einige Minuten résten, zum
Schluss den Knoblauch zugeben.

4. Tomaten waschen, halbieren.

5. Gurke waschen, ldngs halbieren, entker-
nen und wiirfeln.
6. Oliven gut abtropfen lassen.

7. Paprika halbieren, entkernen, waschen
und klein wiirfeln

8. Basilikum und Petersilie abzupfen,
waschen und in feine Streifen
schneiden.

9. Alles mit den Brotwiirfeln mischen.

10. Zutaten zu einem Dressing verriihren,
liber den Brotsalat geben und alles gut
vermengen.

11. Sofort servieren!
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W\ITTEL CHULE

Soziales 9 Was ERBURG 5
GRZ: salziger Brandteig
Menge/Zutaten Zubereitung Schinken-Zwiebel-Fiillung
GRZ: Brandteig 1. Wasser, Salz und Butter in einem Topf zum Menge/Zutaten Zubereitung
l .
i‘ ; Wsaslser KOﬁhen bringen, etwas von der Herdplatte 150 g Creme frdiche 1. Creme frdiche und Joghurt verrihren.
50r' Ba‘rzf 5 ;\lAe ,’:r'\en.f ) | Riih 150 g Natur-Joghurt 2. Schinken in kleine Wiirfel schneiden.
g Butter ) b e C;u elun':na un‘rir‘dfes;:am u "r'hen zu_gg— 150 g gekochter Schinken 3. Frihlingszwiebeln in kleine Streifen
150 o Mehl er;‘ 3_“;/\“ ren, auT er‘ln aT‘re(;'u.r:n,. IS 2 Friihlingszwiebeln schneiden. Mit Gelatine und den Gewiirzen
g Me S'C, ie Masse vom Topf |6st und sich eine % P. Sofort-Gelatine unter die Creme riihren. Windbeutel fiillen.
weile Haut am Boden anlegt (= abbrennen), Salz, Pfeffer, Paprikapulver

dann in eine Riihrschiissel geben.

3. Eier einzeln mit einem Handrihrgerdt mit Lachsfullung
4 Eier Knethaken auf hochster Stufe unterarbei- Menge/Zutaten Zubereitung

ten, die Masse erkalten lassen. 100 g Sahne 1. Sahne steif schlagen.

4. Backpulver in den erkalteten Teig arbeiten. 200 g Schmand 2. Schmand mit Lachs pirieren.
Den Teig in einen Spritzbeutel mit grofer 150 g Rducherlachs 3. Sahne unterheben und mit Zitronensaft,
Sterntiille fiillen. Backblech mit Backpapier 1 TL Zitronensaft Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. In
belegen, Teighdufchen fiir die Windbeutel Salz die Windbeutel fiillen.
oder etwa 6 cm lange Streifen fir die Pfeffer, Zucker

Eclairs oder leicht runde Streifen fiir die

Schiffchen spritzen. Tomaten-Basilikum-Creme

Menge/Zutaten Zubereitung
BZ: 25 Min. BT: 200°C 250 g Mascarpone 1. 3 EL Mascarpone mit den Tomaten piirieren.
Wadhrend des Backens 50 g getrocknete Tomaten in | 2. Basilikumbldtter kurz mitpiirieren.
Backofen nicht éffnenlll ol 3. Oliven klein schneiden und mit dem
Ca. 8 Bldtter Basilikum restlichen Mascarpone unterheben.
5. Gebdck sofort nach dem Backen quer mit 8 schwarze Oliven 4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In die
einer Schere aufschneidenl!! Windbeutel fiillen.

Salz, Pfeffer

L
Cf :
SRR ]
P

b
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Schinken-Frischkdse-Rolle

Soziales 9

Menge/Zutaten Zubereitung
1. Backblech mit Backpapier belegen,
dabei das Papier an der offenen Seite
des Blechs zu einer Randfalte knicken.
Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Biskuitteig:

3 Stdngel Petersilie

4 Eiweil

3 gestr. TL Salz

4 Eigelb

3 B. Creme fraiche (75 g)
100 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

Fiillung:
6 Frihlingszwiebeln

1 3 B. Creme fraiche
200 g Doppelrahm-
Frischkdse

Pfeffer

100 g Schinken-Nuggets

o

10.

Petersilienbldttchen waschen,
abzupfen, fein hacken.

EiweiB mit Salz auf hochster Stufe
sehr steif schlagen.

Eigelb mit Creme frdiche und Petersilie
in einer Riihrschiissel verriihren.

Mehl mit Backpulver mischen und mit
dem Eischnee unter die Eigelb-Masse
heben. Teig auf dem Blech glattstrei-
chen und backen.

Einschub: Mitte, BZ: etwa 8 Min.

Friihlingszwiebelh waschen und in sehr
feine Ringe schneiden.

Creme frdiche, Frischkdse und Pfeffer
verriihren.

Frihlingszwiebeln und Schinken-
Nuggets unterrihren.

Biskuit aus dem Ofen holen und vor-
sichtig vom Backblech auf die Arbeits-
fldache ziehen und mit dem Papier erkal-
ten lassen.

W\ITTE‘L CHULE

WAs ERBURG 6

Zubereitung

11. Biskuitplatte auf Backpapier stiirzen, mitgebackenes Backpapier
abziehen und die Platte wieder wenden.

Fiillung darauf glattstreichen. Platte der Breite nach halbieren, so
dass 2 Platten von etwa 30 x 20 cm entstehen.

Die Platten von der langen Seite her aufrollen. Die Rolle auf eine
Platte legen und mind. 1 Std. in den Kiihlschrank stellen.

Dann die Rolle in knapp 2 cm dicke Scheiben schneiden.

12.

13.

14.
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Bunte Frischkdsewiirfel

Menge/Zutaten Zubereitung
1. Backblech mit Backpapier belegen,

dabei das Papier an der offenen Seite
des Blechs zu einer Randfalte knicken.
Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Biskuitteig:

7 Topf Basilikum 2. Basilkumbldtter waschen, in feine
Streifen schneiden.

4 Eiweifl 3. Eiweil mit Salz auf hochster Stufe

3 gestr. TL Salz

4 Eigelb 4.

% B. Creme fraiche (=75 g)

100 g Mehl 5.

1 gestr. TL Backpulver

Basilikumcreme: 6.

100 g Doppelrahm-Frischkdse

1 B. Creme fraiche (150 g) |7.

1 Topf Basilikum
1 Btl. Gelatine fix (15 g)

Pfeffer und Salz 8.

sehr steif schlagen.

Eigelb mit Creme fraiche in einer
Riihrschiissel verriihren.

Mehl mit Backpulver mischen und mit
dem Eischnee unter die Eigelb-Masse
heben. Basilkumstreifen unterheben.
Den Teig auf dem Blech glattstreichen
und backen.

Einschub: Mitte, BZ: etwa 8 Min.

Frischkdse, Creme fraiche und
Basilikumblatter piirieren.

Gelatine mit einem Schneebesen in die
Creme einriihren und noch 1 Min. wie-
terriihren. Die Creme mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Biskuit aus dem Ofen holen und vor-
sichtig vom Backblech auf die Arbeits-
flache ziehen und mit dem Papier erkal-
ten lassen.

Soziales 9
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125 g eingelegte, gegrillte
rote Paprika

100 g Doppelrahm-Frischkdse
3 B. Creme fraiche (75 g)
1 Btl. Gelatine fix (15 g)

Pfeffer und Salz

- . '; \‘Q\
-~ QN

zum Verzieren:

ca. 150 g Mini-
Mozzarella-Kugeln
ca. 200 g Kirschtomaten

einige Basilikumbldtter

ca. 200 g Feta
80 g schwarzen Oliven
ohne Kern

10.

11.

12.

14.

15.
16.

Menge/Zutaten Zubereitung
Paprikacreme: 9. Paprika btropfen lassen, klein

schneiden, dann mit Fischkdse und
Creme fraiche piirieren.

Gelatine mit einem Schneebesen ein-
rithren und noch 1 Min. weiterriihren.
Die Creme mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken.

Die Biskuitplatte so vierteln, dass 4
Rechtecke entstehen (etwa 20 x 15
cm). Auf einem Viertel die Basilikum-
creme, auf einem Viertel die Paprika-
creme verteilen. Jeweils ein Biskuit-
rechteck auflegen und leicht andrii-
cken. Die Rdnder glattstreichen. Die
Platten mind. 1 Std. in den Kiihlschrank
stellen.

Die Platten in etwa 3 x 3 cm groBe
Wiirfel schneiden.

. Mozzarella abtropfen lassen und

halbieren.

Tomaten waschen, trocken tupfen und

halbieren. Jeweils 3+ Mozzarella-Kugel,
eine Tomatenhdlfte und Basilikumblat+t
auf einem Zahnstocher in einen Wiirfel
mit Basilikumcreme spiefen.

Feta in Wiirfel schneiden

Je eine Olive und einen Schafkdsewiir-
fel auf die Wiirfel mit Paprikacreme
spiefen.




Pikanter Biskuit

Menge/Zutaten

Zubereitung

% Topf Basilikum ODER
3 Bd. Petersilie

grob gemahlener Pfeffer

Biskuitteig:
5 Eier
1 Eigelb

3 gestr. TL Salz

100 g Mehl
1 gestr. TL Backpulver

1.

Backblech mit Backpapier belegen. Das
Backpapier an der offenen Seite des
Backblechs so zur Falte knicken, dass
ein Rand entsteht.

Bldtter auf dem Backpapier verteilen,
evtl. groBe Blatter kleiner zupfen und
etwas Pfeffer aufstreuen. Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Eier und Eigelb in einer Riihrschiissel
mit einem Mixer (Rihrstdbe) auf
hochster Stufe 1 Min. schaumig schla-
gen.

Salz einstreuen und die Masse weitere
2 Min. schlagen.

Mehl mit Backpulver mischen und kurz
auf niedrigster Stufe unterriihren. Den
Teig auf das Backblech streichen und
backen.

Einschub: Mitte BZ: etwa 10 Min.

Biskuitplatte sofort vom Rand lgsen,
auf die Arbeitsfldche ziehen und mit
dem Backpapier erkalten lassen.

Soziales 9
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Pesto-Rosso-Rolle
Menge/Zutaten Zubereitung
Fiillung: 7. Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden.

250 g Mozzarella

400 g Doppelrahm-Frischkdse
1 B. Krduter-Creme
fraiche (150 g)

125 g rotes Pesto

6 EL Tomatenmark
Pfeffer und Salz

8. Frischkdse mit Creme fraiche, Pesto
und Tomatenmark verriihren.
9. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertigstellung:
10. Biskuitplatte auf Backpapier stiirzen.

11. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig
abziehen und wieder zuriickstiirzen.

12. Fiillung gleichmadBig auf der Biskuitplat-
te verstreichen, dabei 1 cm Rand frei
lassen.

13. Mozzarellawiirfel aufstreuen. Von der
langeren Seite her mit Hilfe des Back-
papiers aufrollen und mind. 2 Std. in
den Kiihlschrank stellen.

st Roll

Menge/Zutaten Zubereitung
Fiillung: 7. Knoblauch abziehen und grob hacken.

1 Knoblauchzehe

1 Bd. Petersilie

100 g Pinienkerne

3 B. Creme fraiche

200 g Doppelrahm-Frischkdse
2 EL Milch

1 gestr. TL Salz

60 g Parmesan

8. Petersilie waschen. Knoblauch,
Pinienkerne, Petersilie, Creme fraiche,
Frischkdse, Milch und Salz piirieren.

9. Parmesan unterriihren.

Fertigstellung:
10. Biskuitplatte auf Backpapier stiirzen.

11. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig
abziehen und wieder zuriickstiirzen.

12. Fiillung gleichmadBig auf der Biskuitplat-
te verstreichen, dabei 1 cm Rand frei
lassen.

13.Von der ldangeren Seite her mit Hilfe
des Backpapiers aufrollen und mind.

2 Std. in den Kiihlschrank stellen.




Rosmarinfladen

Menge/Zutaten Zubereitung

2-3 Zweige Rosmarin 1. Rosmarin waschen und klein hacken.

1 Wiirfel Hefe 2. Hefe in eine Tasse brockeln, mit Zu-

1 TL Zucker cker und einer Gabel fliissig rihren.

500 g Mehl 3. Mehl, Salz, Olivensl, lauwarmes Wasser

1 EL Salz und Rosmarin in eine Riihrschiissel ge-

2 EL Olivensl ben, Hefe zugieBen. Mit den Knethaken

# | Wasser des Handriihrgerdtes zu einem glatten
Teig kneten. Teig ca. 30 Min. gehen
lassen.

4. Teig zu einem 3-4 cm dicken Fladen
driicken, dessen Rdnder etwas dicker
sind als die Mitte. Mit einer Gabel
mehrfach einstechen.

1 EL Rosmarinnadeln 5. Rosmarinnadeln iiber den Fladen streu-
en. Leicht andriicken. Noch einmal 15
Min. gehen lassen.

1 EL Olivenal 6. Rosmarinfladen mit Olivendl bestrei-

chen und backen.

BZ: 30 Min. BT: Umluft 180°C oder
Ober-/Unterhitze: 200°C

2. Rost von unten

Abwandlung Sesamfladen:
Rosmarin weglassen und anstelle
der Rosmarinnadeln den Fladen
mit 1-2 EL Sesam bestreuen.

Soziales 9

Brot

W ITTEL geHuLE %

{VAs ERBURG 1
Ciabatta
Menge/Zutaten Zubereitung
3 Wiirfel Hefe 1. Hefe mit Zucker und 150 ml lauwarmen
1 TL Zucker Wasser auflosen.
150 ml Wasser 2. Mehl, Salz und Olivendl hinzufiigen Mit
1 TL Salz den Knethaken des Handriihrgerdtes zu
2 EL Olivenol einem glatten Teig kneten. Teig ca.
300 g Mehl 30-45Min. gehen lassen.

3. Arbeitsfldche mit Mehl bestduben und
Teig ohne Kneten zu einem Ciabatta
formen und auf ein Backblech setzen.
Abgedeckt 20 Minuten gehen lassen.

4. Backofen auf 200 °C vorheizen.
Ciabatta diinn mit Mehl bestduben und
20-25 Minuten backen.

Oliven-Ciabatta

75 g griine oder schwarze
Oliven ohne Stein

gut abtropfen lassen und ldngs und quer
halbieren, auf bemehlter Arbeitsfldche
vor dem ersten ,gehen" unter den Teig
kneten.

Walnuss-Focaccia

75 g Walniisse

grob hacken, auf bemehlter Arbeitsfldache
vor dem ersten ,gehen" unter den Teig
kneten.

Tomaten-Focaccia

75 g getrocknete
Tomaten in Ol

gut abtropfen lasse und klein schneiden,
auf bemehlter Arbeitsfldache vor dem
ersten .gehen" unter den Teig kneten.
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Baguette
Menge/Zutaten Zubereitung
gut % Milch 1. Milch lauwarm erwdrmen.
1 Wiirfel Hefe 2. Hefe in eine Tasse brockeln, mit Zu-
1 TL Zucker cker und einer Gabel fliissig rihren.
500 g Mehl 3. Mehl, Salz, und lauwarme Milch in eine
1 EL Salz Riihrschiissel geben, Hefe zugiefien. Mit
2ELOI den Knethaken des Handriihrgerdtes zu
einem glatten Teig kneten.
4. Teigca. 30 Min. gehen lassen.
5. Teig nochmals durchkneten, zu zwei

Baguettes formen. Noch einmal 15
Min. gehen lassen, dann backen.

BZ: 30 Min. BT: Umluft 180°C oder
Ober-/Unterhitze: 200°C
2. Rost von unten

TIPP: Du kannst das Brot durch die Zuga-
be von getrockneten Tomaten oder
schwarzen Oliven zu einem italienischen
Baguette abwandeln!

W\ITTGL CHULE

Soziales 9 (UAS NP ERBURG 2
Kartoffelbrot
Menge/Zutaten Zubereitung
150-200 g Kartoffeln 1. Kartoffeln waschen, schdlen, vierteln
und im SKT 12 Min. garen.
2. Noch heif mit der Kartoffelpresse in
1 Wiirfel Hefe eine Riihrschiissel driicken, abkiihlen
1 TL Zucker lassen.
500 g Mehl 3. Hefe in eine Tasse brackeln, mit
1EL Salz Zucker fliissig riihren.
knapp % | Wasser 4. Mehl, Kartoffeln, Salz und lauwarmes
Wasser in eine Riihrschiissel geben,
Hefe zugiefien. Mit den Knethaken des
Handriihrgerdtes zu einem glatten Teig
kneten. Teig ca. 30 Min. gehen
gefettete Kastenform lassen.
5. Teig nochmals durchkneten, in eine ge-

fettete Kastenform geben und backen.

BZ: 30 Min. BT: Umluft 180°C oder
Ober-/Unterhitze: 200°C

2. Rost von unten
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Krduter-Focaccia

Menge/Zutaten

Zubereitung

250 g Mehl
3 TL italienische Krduter
1EL Salz

7 Wiirfel Hefe (ca. 20 g)

% TL Zucker
150 ml lauwarmes Wasser

EL Olivensl

2-3 EL weicher Butter

1. Mehl, Krduter und Salz gut mischen.

2. Hefe, Zucker und Wasser verriihren,
bis sich beides auflost. Hefemischung
mit den Knethaken des Handriihrgerd-
tes unter das Mehl arbeiten.

3. Olivendl zugeben und verkneten. An
einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen
lassen.

4. Teig in 4 Portionen teilen und zu hand-
groBen Fladen formen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech set-
zen, 10 Min. gehen lassen. Teigfladen
mit dem Finger mehrfach eindriicken.

5. Im heiBen Ofen bei 200 °C. auf der
untersten Schiene 15 Min. backen.

6. Dann mit Butter bestreichen und 5
Min. goldbraun fertig backen.

Oliven-Focaccia

75 g griine Oliven ohne
Stein

Oliven gut abtropfen lassen und langs und
quer halbieren, auf bemehlter
Arbeitsfldche unter den Teig kneten.

Walnuss-Focaccia

75 g Walniisse

Niisse grob hacken, auf bemehlter Ar-
beitsfldache unter den Teig kneten.

Tomaten-Focaccia

75 g getrocknete
Tomaten in Ol

Tomaten gut abtropfen lasse und klein
schneiden, auf bemehlter Arbeitsfldche
unter den Teig kneten.

Soziales 9

W\ITTGL CHULE

WAs ERBURG 3
Méhren-Zucchini-Brot
Menge/Zutaten Zubereitung
200 g Zucchini 1. Zucchini und Mohren waschen, putzen,
150 g Mshren (Méhre schdlen), fein raspeln.
2. In Ol 10 Min. diinsten, bis alle Fliissig-
2 EL Olivendl keit verdampft ist, abkiihlen lassen.

1 Wiirfel Hefe

1 TL Zucker

500 g Mehl

1EL Salz

2 EL Pesto

knapp % | Wasser

gefettete Kastenform
3 EL Sesamsamen
2 EL Milch

3. Hefe in eine Tasse brackeln, mit Zu-
cker und einer Gabel fliissig rihren.

4. Mehl, gediinstetes Gemiise, Salz, Pesto

und lauwarmen Wasser in eine Riihr-
schiissel geben, Hefe zugieBen. Mit den
Knethaken des Handriihrgerdtes zu
einem glatten Teig kneten. Teig ca. 30
Min gehen lassen.

5. Teig nochmals durchkneten. Eine
Kastenform fetten und mit Sesam
ausstreuen. Teig hineingeben mit Milch
bestreichen. Weitere 15 - 30 Min.
gehen lassen.

BZ: 50 Min. BT: Umluft 180°C oder
Ober-/Unterhitze: 200°C

2. Rost von unten - backen.
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Buttermilchbrot

Soziales 9

Abwandlungen

W\ITTE‘L CHULE

(WAs ERBURG 4

Menge/Zutaten Zubereitung Menge/Zutaten Zubereitung
500 ml Buttermilch 1. Buttermilch lauwarm erwdrmen. Wiirzig mit Schafskdse:
. 5> Vollkornmehl mit Mehl und Salz mischen. 200 g zerbrockel‘ren'F.eTa beim zweiten Durchkneten unterarbeiten.
350 g Weizenvollkornmehl . . - Saftig durch Zucchini:
: 3. Hefe in der Buttermilch auflgsen. : - . . .
400 g Weizenmehl ) . . . 1 fein geraspelte Zucchini beim zweiten Durchkneten unterarbeiten.
4. Honig und Koriander zufiigen und verriih- - -
1EL Salz Pikant mit getr. Tomaten:
ren 8 eingelegte Tomat Tomaten fein hacken, beim zweit
L g 5. Den Milch-Mix mit den Haferflocken in eingelegte Tomaten omaten tein hacken, beim zwerten
1 3 Wiirfel Hefe . . . Durchkneten unterarbeiten.
1 TL Honi die Mehlmischung geben und mit den Pre— —
> TL emgKor'ian der Knethaken des Handriihrgerdtes zu einem ;—Ier- -v:‘urzl:q mit Rosmgrm- lle d lock B
o E{qfér‘ﬂocken glatten Teig kneten. AnschlieBend auf be- EL gehackter Rosmarin anste Z er Haferflocken zum Bestreuen
9 mehlter Arbeitsfldache geschmeidig kne- — verwenden.
ten. Teig zu einer Kugel formen und in ei- Deftig mit Speck: . ' '
ner abgedeckten Schiissel 30 Min. gehen 100 g gewiirfelter Speck beim zweiten Durchkneten unterarbeiten.
lassen. Krdftig mit Oliven:
100 g gehackte schwarze Zutaten beim zweiten Durchkneten
6. Telg nOChmGIS dur‘chkne'fen Und zum LC“b O“ven unfer-ar'beifen'
formen und auf einem mit Backpapier 2-3 EL Olivensl
belegten Blech erneut 15 Min. gehen Siilich mit Zwiebeln
lassen. Backofen auf 220 °C vorheizen. 3-4 Zwiebeln Zwiebel fein wiirfeln und in Butter an-
7. Brot mit etwas Wasser befeuchten und 2 EL Butter diinsten, abkiihlen Iasserl und beim zweiten
mit Haferflocken bestreuen, leicht an- Durchkneten unterarbeiten.
driicken. Aromatisch mit Kiirbiskernen:
3 EL Haferflocken 8. FEine Tasse Wasser zum Brot aufs Blech 75 g Kiirbiskerne Kerne grob hackeh, beim zweiten Durch-
stellen, da Wasserdampf die Kruste elas- kneten unterarbeiten.
tisch halt. Fein durch Walniisse:
9. Brot 40-45 Min. backen. Auf einem 200 g Walniisse Niisse grob hacken, beim zweiten Durch-

Gitter auskiihlen lassen.

kneten unterarbeiten.

Raffiniert mit Parmesan:
100 g geriebenen Parmesan

beim zweiten Durchkneten unterarbeiten.

Orientalisch durch Datteln:
100 g gehackte Datteln

1 EL Ahornsirup

1 EL Currypulver

Datteln grob hacken, mit weiteren Zuta-
ten beim zweiten Durchkneten unterar-
beiten.




Forellenmousse

Soziales 9

Aufstriche

Menge/Zutaten Zubereitung
3 gerducherte 1. Forellenfilets etwas zerkleinern, mit
Forellenfilets ohne Haut Zitronensaft pirieren.
1 3 EL Zitronensaft 2. Créme frdiche mit Sahne verriihren,
3 EL Créme frdiche unter die Forellencreme mischen.
1- 2 EL Sahne 3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
den Kiihlschrank stellen.
Salz
4. Forellencreme mit zwei EL zu Nocken

Pfeffer

abstechen, mit Pfeffer iibermahlen. Die
Dillspitzen dariiber streuen.

Tomaten-Kresse-Aufstrich

Menge/Zutaten

Zubereitung

2-3 EL Pinienkerne

3 eingelegte, getrocknete
Tomaten

3 kleine Zwiebel

1 Beet Kresse
125 g Magerquark
100 g Frischkdse
Salz, Pfeffer

1.

o~ wn

Pinienkerne trocken in einer Pfanne
anrgsten, auskiihlen lassen.

Tomaten abtropfen lassen, wiirfeln.
Zwiebel pellen, fein wiirfeln.

Kresse mit einer Schere abschneiden.
Quark und Frischkdse mit allen Zutaten
mischen und mit Salz und Pfeffer pi-
kant abschmecken.

W\ITTGL CHULE

WAs ERBURG
1
Linsen-Curry-Brotaufstrich
Menge/Zutaten Zubereitung
100 g geschdlte rote 1. Linsen in einem Sieb abbrausen und
Linsen abtropfen lassen. In einen Topf geben.
3 Kl. Zwiebel 2. Zwiebel abziehen und fein hacken.
1 kleine Méhre 3. Mohre und Kartoffel schdlen und
1 kleine mehlig kochende wiirfeln. Gemiise zu den Linsen geben
Kartoffel mit Brihe aufgiefen.
225 ml Briihe 4. Lorbeerblatt hinzufiigen. Alles bei
(225 ml Wasser + 1 gestr. TL schwacher Hitze 15 - 20 Min.
Brihepulver) zugedeckt kochen.
1 kleines Lorbeerblatt
5. Masse abkiihlen lassen. Das Lorbeer-

blatt entfernen. Die Linsenmischung

plrieren.
2 EL Olivens 6. Ol, Currypaste und Zitronensaft darun-
1L L\‘/enfo c + ter riihren. )
2 s<? arte Currypaste |7 - knoblauch schalen und zerdriicken.
2 EL Zitronensaft 8. Petersilie fein hacken.
1Kl. Knoblauchzehe . 9. Knoblauch und Petersilie unter den
1EL gehackte Petersilie Linsen-Curry-Brotaufstrich rihren. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken.
Salz
schwarzem Pfeffer TIPP:

Statt Currypaste kann auch Currypulver
zum Wiirzen verwendet werden.
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Fetacreme

Menge/Zutaten

Zubereitung

200 g Feta-Kdse

200 g Frischkase

1 kleine Knoblauchzehe
2 EL Petersilie

1 Zweig Rosmarin

2 EL Olivensl

1 TL Tomatenmark
Salz und Pfeffer

evtl. Milch nach Bedarf

5

1. Alle Zutaten in ein hohes GefaR
geben und mit einem Stabmixer zu
einer glatten Masse verarbeiten.

> 2. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und

bei Bedarf etwas Milch dazu ge-

ben, um die gewiinschte streichfd-
hige Konsistenz zu erreichen.

Schmeckt sehr gut zu Fladenbrot, eignet
sich aber auch zum Fiillen von kleinen
Peperoni, Kirschtomaten etc.

Soziales 9

W\ITTE‘L CHULE
(AS N\ ERBURG 2

Obazda

Menge/Zutaten Zubereitung

200 g Brie 1. Vom Brie die Rinde wegschneiden - in
2 EL Butter warmem Zustand ist dies schwieriger.

1 kleine Zwiebel
2 EL Sauerrahm

In grobe Stiicke schneiden, auf
Raumtemperatur aufwdrmen lassen.

1 Msp. scharfes 2. Zwiebel sehr fein wiirfeln.
Paprikapulver 3. Alle Zutaten auf einem Suppenteller
1 EL edelsiifes mit einer Gabel fein zerdriicken und
Paprikapulver vermengen.
1 Msp. Pfeffer
3 TL gem. Kiimmel 4. Schnittlauch in feine Réllchen schnei-
Salz den und den
% TL mittelscharfen Senf Obatzdn damit
2 EL Sahne oder Milch dekorieren. Kiihl

stellen.
Fiir die Dekoration:
+ Bd. Schnittlauch
Liptauer
Menge/Zutaten Zubereitung
90 g weiche Butter 1. Butter geschmeidig riihren.
1 kleine Zwiebel 2. Zwiebel schdlen, fein wiirfeln. Und mit
1 TL klein geschnittenen den weiteren Zutaten verriihren.
Kapern
3 TL gem. Kiimmel 3. Zuletzt Schnittlauch in feine Réllchen
3 TL Senf schneiden und unterheben.

Salz und Pfeffer
1 EL edelsiien Paprika
250 g Magerquark

% Bd. Schnittlauch
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Eieraufstrich

Menge/Zutaten

Zubereitung

2 Eier

1.

Eier in kaltem Wasser zusetzen. 10
Min. sprudelnd kochen.

2. Schinken und Gurke fein wiirfeln.
50 g Schinken 3. Dill waschen, fein hacken.
1 Essiggurken 4. Joghurt, Mayo, Essig, Salz, Pfeffer,
Senf und Dill vermengen.
70 g Naturjoghurt 5. Eier abschrecken, pellen und fein
1 EL Mayonnaise wiirfeln.
1 TL WeiBweinessig 6. Eier, Schinken und Essiggurken mit der
Salz, Pfeffer Joghurtmasse vermengen.
1 Msp. Senf 7. Mit Petersilie garnieren.
1TL Dill
Petersilie
Avocadobutter
Menge/Zutaten Zubereitung

4 reife Avocados

Saft von 1 Limette

1 Knoblauchzehe

1 Msp. Cayennepfeffer
etwas Salz

# rote Paprika

1. Avocados ldngs halbieren,

Kern entfernen, Fruchtfleisch mit
einem Loffel herauslosen.

. Zusammen mit dem Limettensaft, der

Knoblauchzehe und den Gewiirzen
plrieren.

. Paprika entkernen, waschen und sehr

fein wiirfeln. Avocadobutter damit
bestreuen.

Soziales 9

W\ITTGL CHULE %

WAs ERBURG 3

Humus (tirkisches Kichererbsenmus)

Menge/Zutaten Zubereitung
1 Dose Kichererbsen \
2 TL Tahin (= Sesammus) 1. Alle Zutaten zusammen piirieren.

Saft von % Zitrone
1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

2.

Humus in einen Suppenteller oder
eine kleine Schiissel geben, glatt-
streichen.

3 EL Olivensl

1 gestr. TL gem.

Kreuzkiimmel

1 Msp. Chiliflocken )

Olivensl

gehackter Petersilie 3. Mit Olivendl betrdufeln und mit

Petersilie bestreuen.

Lachsmus

Menge/Zutaten Zubereitung

200 g Lachsfilet 1. Lachs in kleine Stiicke zupfen.

gerduchert 2. Zwiebel pellen, fein wiirfeln.

1 kleine Zwiebel 3. Petersilie waschen, Bldtter fein wiegen.

4 Bd. Petersilie Lachs, Zwiebel, Petersilie,Créme
frdiche, Limettensaft und Pfeffer

1 EL Créme frdiche piirieren. Masse abschmecken.

1 EL Limettensaft

etwas Pfeffer 4. Mit Dill servieren.

frischem Dill
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Frischkdse-Tomaten-Tdpfchen

Soziales 9

2 gelbe und rote
Kirschtomaten

Menge/Zutaten Zubereitung

Frischkdsemasse: 1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2 Blatt Gelatine 2. Schmand, Frischkdse und Zitronensaft

150 g Schmand verrihren.

150 g Ziegenfrischkdse |3. Knoblauch schdlen und durch eine Knob-

1-2 EL Zitronensaft lauchpresse in die Kdsemasse driicken.

1 Knoblauchzehe Kdsemasse gut verriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Gelatine in einem kleinen Topf aufldsen.

Salz und Pfeffer 2-3 EL Kdsemasse einriihren, dann in die
librige Masse riihren = Temperaturaus-
tausch. Kdsemasse in 4 Gldschen (ca. 200
ml Inhalt) fiillen und kaltstellen.

TomatensoBe: 1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2 Blatt Gelatine 2. Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.

1 Zwiebel 3. Tomaten putzen, waschen und grob wiir-

300 g Strauchtomaten feln.

1EL Olivensl 4. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin
andiinsten. Tomatenmark zufiigen und

1-2 TL Tomatenmark kurz anschwitzen. Tomaten und zugegen

1EL heller Balsamico und ca. 6 Minuten kocheln lassen.

8 Stiele Thymian 5. Thymian waschen und trocken tupfen.
Einige Stiele zum Garnieren beiseitele-

Salz, Pfeffer und Zucker gen. Vom restliche Thymian Bldttchen

/ " T \ abzupfen. TomatensoBe mit Salz, Pfeffer

» [ ] und Zucker abschmecken und in einen

i = hohen Becher fiillen. Sofe fein piirieren.
Gelatine unter Riihren in der Sofe aufls-
sen. Thymian untermischen und ca. 15
Min. abkiihlen lassen. Tomatensofe als
zweite Schicht in die Formchen fiillen.

6. Tomaten vierteln und in die Glaschen ge-

ben. Gldschen ca. 2 Stunden kaltstellen.
Mit Thymian garnieren.

Apfel-Zwiebel-Butter

W\ITTGL CHULE

(WAs ERBURG 4

Menge/Zutaten

Zubereitung

200 g weiche Butter
6 Stiele Majoran

% roter sduerlicher Apfel
35 g Rostzwiebeln

Salz und Pfeffer

1. Butter mit den Schneebesen des Hand-
rihrgerdtes hell cremig aufschlagen.

2. Majoran waschen. Bldttchen, bis auf 1
Stiel, fein hacken.

3. Apfel waschen, entkerne und in kleine
Wiirfel schneiden.

4. Rostzwiebeln, Apfelwiirfel und gehack-
ten Majoran unter die Butter heben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Butter in Glaser fiillen, kaltstellen und
vor dem Servieren mit Majoran garnie-
ren.

Pikanter Dattel-Frischkdse-Dip

Menge/Zutaten

Zubereitung

125 g Datteln

1 Knoblauchzehe

200 g Schmand

200 g Frischkase

1 TL Harissa od. scharfer
Ayvar

3 TL Curry

3 TL Salz und Pfeffer

1. Datteln und Knoblauch fein hacken.

2. Schmand und Frischkdse verriihren und
mit

3. Harissa oder Ayvar, Curry, Salz und
Pfeffer wiirzen.
Datteln und Knoblauch hinzufiigen,
unterriihren und 2 Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen.
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Brotaufstrich aus Bohnen & Kapern

Soziales 9

1 kleine Zwiebel

1TL Ol

2-3 TL Kapern

1 Msp. Cayennepfeffer
Salz

Menge/Zutaten Zubereitung
250 g weiBe Bohnen 1. Bohnen abtropfen lassen und mit dem
(Dose) Stabmixer piirieren.

2. Zwiebel abziehen und fein hacken.
Zwiebel in Ol andiinsten.
4. Kapern hacken und zusammen mit

w

Cayennepfeffer unter das Piiree riihren.

Mit Salz etwas abschmecken.

Kapuzinerkresse-Aufstrich

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 Handvoll
Kapuzinerkressebliiten

3 EL Butter, Margarine
oder Frischkdse
Etwas Salz

1. Bliiten behutsam abspiilen und
trocknen, Bliiten mit einem Stabmixer,
Butter, Margarine oder Frischkdse und

2. Salz piirieren. 6ut abschmecken.

3. Die Farbe des Brotaufstriches variiert
Jje nach der Bliitenfarbe von hellgelb
bis hin zu rotlich.

4. Mit Bliiten garnieren.

W\ITTGL CHULE

WAs ERBURG 5

Zwiebelmarmelade
Menge/Zutaten Zubereitung
260 g rote Zwiebeln 1. Zwiebeln abziehen und wiirfeln,
1 EL Olivenal 2. Ol und Butter erhitzen, Zwiebeln an-
2 EL Butter diinsten.
1 TL Honig 3. Honig und Rote-Beete-Saft zugeben.
80 ml Rote-Beete-Saft 4. Knoblauch abziehen, durchpressen, zu-
1 Knoblauchzehe geben,
2 Lorbeerbldtter 5. Lorbeerbldtter und Rosmarin zugeben,
1 Zweig Rosmarin 15 Min. garen, mit Salz, Pfeffer und
Salz, Pfeffer, Zucker Zucker abschmecken.

6. Die Zwiebelmarmelade kann warm oder

kalt serviert werden. b, &"

Pikanter Oliven-Sardellen-Aufstrich

Menge/Zutaten Zubereitung

2 Sardellen (aus dem 1. Sardellen und Oliven fein

Glas) hacken. ;ia

15 entsteinte schwarze | 2. Zwiebel und Knoblauch schd-flCilies
und griine Oliven len und sehr fein wiirfeln,  S—_"

1 Zwiebel 3. Kapern hacken, mit Brunch-Creme

1-2 Knoblauchzehen vermengen, mit Paprikapulver und Salz
1 EL feine Kapern abschmecken.

% Becher Brunch-Creme

Paprika & Peperoni 4. Mit Kaperndpfeln und Petersilienbldtt-

edelsiiBem Paprikapulver
Salz

chen garnieren.

{
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http://www.brigitte.de/rezepte/themen/bohne-10026338.html
https://www.frag-mutti.de/kaese-milchprodukte-fleisch-und-wurst-s295/
https://www.amazon.de/gp/search/ref=as_li_qf_sp_sr_il_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&index=aps&keywords=Stabmixer&linkCode=as2&tag=mutti27-21

GRZ: salziger Hefemiirbteig

Menge/Zutaten Zubereitung

2 EL Milch 1. Milch mit Hefe und Zucker glattriihren.
10 g Hefe 2. AnschlieBend mit Butter, Ei, Mehl und
z TL Zucker Salz zu einem glatten Teig kneten.

75 g Butter 3. 2/3 des Teiges in einer vorbereiteten
1Ei Springform am Boden ausrollen.

250 g Mehl Letztes Drittel zu einer Rolle formen
1TL Salz und damit den Rand auslegen.
Pilzquiche

Menge/Zutaten Zubereitung

1 GRZ salziger Verarbeitung s. oben.

Hefemiirbteig

Fiir die Fiillung:

400 g gemischte Pilze

% Zwiebel

70 g gekochten Schinken
50 g Lauch

2 EL Butter
Pfeffer, Salz

Fiir die Eiermilch:
30 g Edamer

2 Eiern

6 EL Sahne

Schnittlauch
Paprikapulver

Hwn =

BT:

Pilze abreiben, etwas zerkleinern.
Zwiebel pellen, wiirfeln.

Schinken wiirfeln.

Lauch putzen, in feine Streifen schnei-
den. Alles in Butter andiinsten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, auskiihlen
lassen.

Kdse reiben, mit Eier Sahne und Salz
verquirlen. Pilzmischung auf den
Hefemiirbteig fiillen, Eier-Kdse-Sahne
dariiber giefien.

BZ: 35-45 Min.
180°C Umluft; 200°C Ober-/Unterhitze

Schnittlauch waschen, in Rollchen
schneiden und mit Paprikapulver iiber
die fertige Quiche streuen.

Soziales 9

Quiches

W\ITTEL geHuLE %
WAs ERBURG 1

Krabben-Mozzarella-Quiche

Menge/Zutaten Zubereitung
1 GRZ salziger Verarbeitung s. links.
Hefemiirbteig

Fiir den Belag:

% Zwiebel

1 kl. Knoblauchzehe

1 diinne Stange Lauch
je lrote und gelbe
Paprika

1 kleine Zucchini

2 EL Ol
1 Schale Krabben

Salz und Pfeffer

Fiir die Eiermilch:

100 ml Sahne

2 Eiern

1 EL gem. Krduter

2-3 EL hellen SoBenbinder
250 g Mozzarella

"} ‘g!‘:‘.‘.. %
: oy ;-“ y 3 ,"‘

1. Zwiebel und Knoblauch pellen, fein wiir-

feln.

2. Lauch waschen, putzen, in Halbringe
schneiden.

3. Paprikaschoten waschen, putzen, wiir-
feln.

4. Zucchini waschen, wiirfeln.

Gemiise der Reihe nach in Ol andiinsten.

6. Krabben gut abtropfen lassen und kurz
mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Belag abkiihlen lassen.

o

7. Krabben-Gemiise-Masse auf dem Teig
verteilen.

8. Sahne mit Eiern, Krdutern und
SoBenbinder verquirlen und liber das
Gemiise giefen.

9. Mozzarella in Scheiben schneiden und
darauf verteilen.

BZ: 35-45 Min.
BT: 180°C Umluft; 200°C Ober-/Unterhitze

©Hinterstocker/Lux, FL/EG



Torta al Pomodore

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 6RZ salziger Hefemiirbteig

Fiir den Fleischteig:
300g Rinderhack

1 groBe Zwiebel

1 Eier

3 El Paniermehl
Pfeffer, Salz, Thymian,
Estragon

600 g Pizzatomaten aus Dose
100 g Schafskdse

1 Glas schwarze Oliven ohne
Stein

Fiir die Eiermilch:
150 ml Schlagsahne
2 Eier

Salz, Pfeffer

4 Bund Basilikum

Verarbeitung s. Arbeitsblatt Hefemiirbteig

1. Fleischteig aus den angegeben Zutaten
zubereiten und kleine, gleich grofie
Hackbdllchen formen. Diese auf dem
gekiihlten Miirbteigboden verteilen.

2. Tomaten wiirfeln.

Schafskdse zerkriimeln.

4. Tomaten mit dem Schafskdse und den
Oliven um die Hackbdllchen verteilen.

w

o

Basilikum waschen, fein schneiden.

6. Sahne mit Eiern verquirlen, wiirzen,
feingeschnittenes Basilikum unterheben.

7. Krdutersahne iiber die Fiillung gieBen.

8. BZ: ca. 45-50 Min. bei BT: 180°C Umluft
oder 200°C Ober- und Unterhitze
backen, lauwarm mit Salat servieren.

Soziales 9

Curry-Gemiise-Quiche

W\ITTE'L CHULE %

(AS N\ ERBURG 2

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 6RZ salziger Hefemiirbteig

Fiir die Fiillung:
Salzwasser

400 g Romanesco
(ersatzweise Broccoli)
200 g Méhren

100 g Zuckerschoten

100 g gerducherte
Putenbrust

1 Zwiebel

1 rote Peperoni

2 EL Ol

2 EL Curry

Fiir die Eiermilch:
250 g Schmand

3 Eier

Salz

30 g gesalzene Erdnusskerne

Verarbeitung s. Arbeitsblatt Hefemiirbteig.

1. Salzwasser zum Kochen bringen.

2. Romanesco putzen, in kleine Roschen teilen.

3. Mshre schdlen, in diinne Scheiben
schneiden.

4. Zuckerschoten waschen, halbieren.

5. Romanesco in kochendem Salzwasser 6 Min.
kochen. Méhren 4 Min. Zuckerschoten 2
Min. mitkochen. Alles abschrecken, gut
abtropfen lassen.

6. Putenbrust in Wiirfel schneiden.

Zwiebel pellen, fein wiirfeln.

8. Peperoni entkernen, waschen und fein
hacken. Zwiebel und Putenbrust in Ol glasig
diinsten.

9. Curry zugeben, kurz mit anschwitzen, dann
abkiihlen lassen.

10. Schmand und Eier verquirlen, die Currymi-
schung unterrihren und mit Salz wiirzen.

11. Gemiise und Putenbrust auf dem Teig
verteilen. Curryguss dariiber giefen.

N

BZ: 35-45 Min.
BT: 180°C Umluft/200°C Ober-/Unterhitze
Backen.

12. Erdniisse grob hacken, 10 Min. vor Ende der
Backzeit dariiber streuen.
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Schwarzwilder-Kiirbis Tarte

Soziales 9

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 GRZ Hefemiirbteig

500 g Hokkaido-Kiirbis

50 g grob gehackte
Kiirbiskerne
100 g roher Schinken in

Scheiben (z. B. Schwarzwadlder)
100 g Emmentaler

4 Eier

200 g Sahne
Pfeffer und Salz

Basilikumbldtter

Verarbeitung s. Arbeitsblatt Hefemiirbteig

1. Ofen auf 200 °C vorheizen.

2. Kiirbis waschen vierteln, entkernen.
Viertel in diinne Scheiben hobeln.
Kiirbisspalten auf dem Teig verteilen.
Kiirbiskerne dariiberstreuen.

Mit Schinken belegen.

5. Kase fein reiben und darauf verteilen.

> w

6. Eier mit Sahne verquirlen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und iber die Torte
gieBen. Im Ofen auf unterster Schiene
40 Min. backen.

7. Basilikum in Streifen schneiden und iiber
die fertige Quiche streuen.

Schwarzwurzelquiche

W\ITTEL CHULE

WAs ERBURG 3

Menge/Zutaten

Zubereitung

1GRZ Hefemiirbteig

100 g Bergkdse
200 g Schmand
4 Eiern

Salz und Pfeffer

2 Gldser Schwarzwurzeln
(ca. 600 g)

Verarbeitung s. Arbeitsblatt Hefemiirbteig

1.
2.

Ofen auf 200 °C vorheizen.

Kdse fein reiben und mit Schmand und
Eiern verriihren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schwarzwurzeln gut abtropfen lassen
und auf dem Teig verteilen. Die
Schmand-Kdse-Mischung dariibergie-
Ben. Die Quiche im heifen Ofen 35-40
Min. fertig backen.

TIPP: Alle Quiches lassen sich auch im ,Kleinformat" in
Muffinformchen zubereiten! Eventuell dann die Zutaten etwas

kleiner schneiden!
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Gemiiselasagne

Soziales 9

Hauptspeisen vegetarisch

W\ITTE'L CHULE

Menge/Zutaten Zubereitung

100 g Champignons 1. Pilze putzen und bldttrig schneiden.

# Stange Lauch 2. Lauch waschen, putzen, in feine
Halbringe schneiden.

1 Paprikaschote 3. Paprika entkernen, waschen, fein

1 Zucchini wiirfeln.

1 kl. Kohlrabi 4. Zucchini waschen, wiirfeln.

150 g Karotten 5. Kohlrabi, Karotte und Sellerie schdlen,

4 Sellerieknolle raspeln.

1-2 Zwiebeln 6. Zwiebel/n schdlen, fein wiirfeln.

2 EL Olivensl 7. Ol erhitzen, Zwiebel andiinsten,
Gemiise zugeben und mitdiinsten.

1 Knoblauchzehe 8. Knoblauch schdlen, dazupressen.

100-150 ml Briihe 9. Briihe zugiefien.

(100 - 150 ml Wasser + 3 TL 10. Erbsen zugeben und Gemiise 5-10 Min.

Briihepulver) diinsten.

100 g TK-Erbsen

1 Bd. Basilikum 11. Basilikum waschen, Blatter fein hacken

z = und zugeben.

Salz, Pfeffer 12. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Helle Sauce/

Bechamelsauce:

2 EL Butter 13. Butter in einem Topf schmelzen.

2 geh. EL .Mehl 14. Mehl zugeben und goldgelb anschwit-

250 ml Milch sen.

250 ml Wasser 15. Milch und Wasser unter stdndigem
Riihren aufgieBen, aufkochen lassen, bei
milder Hitze 5 Min. kocheln lassen,

- . evtl. etwas Milch nachgiefien.
1 TL gekdrnter Briihe
Salz, weifem Pfeffer, 16. Mit Briihepulver, Salz, Pfeffer und

Muskatnuss

Muskatnuss abschmecken.

9-12 Lasagnebldtter
(ohne Vorkochen)

100 g geriebenen Kdse

17. Lasagne einschichten:
Schicht Béchamelsauce
Schicht Nudeln
Schicht Gemiise
Schicht Béchamelsauce
Schicht Nudeln
Schicht Gemiise
Schicht Béchamelsauce

No o s wn e

8. ..
letzte Schicht muss die Helle Sauce seinll!

18. Mit Kdse bestreuen und backen.
GT: 200°C Ober- Unterhitze
GZ: ca. 30 Min.
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Zucchini-SiiBkartoffel-Lasagne

Menge/Zutaten

Zubereitung

3-4 Zucchini (600 g)
2 EL Ol

Salzwasser
1 kg SiiBkartoffeln
(ersatzweise Kartoffeln)

Tomatensauce:

1 Bd. Lauchzwiebeln

50 g getr. Tomaten in Ol
1 D. Tomaten (400 g)
1-2 EL Balsamico-Essig
Honig zum SiiBen
Pfeffer und Salz

Bechamelsauce:

2-3 EL Butter

2 EL Mehl

400 ml Gemiisebriihe

Salz und Pfeffer
100 g Sahne
100 g Emmentaler

100 g Parmesan
*:t WY A

1 Bd. Basilikum

1. Zucchini waschen, putzen, in Scheiben
schneiden. Zucchini in Ol 2-3 Min
anbraten. Auf Kiichenkrepp entfetten.

2. Salzwasser zum Kochen bringen.

3. SiiBkartoffeln schdlen, waschen, in fei-
ne Scheiben schneiden, 3-4 Min. ko-
chen, abschrecken, gut abtropfen.

4. Lauchzwiebeln waschen, putzen. In fei-
ne Ringe schneiden.

5. Tomaten abtropfen, Ol auffangen. To-
maten und Dosentomaten fein wiirfeln.

6. 1EL Tomatendl erhitzen, Lauchzwie-
beln andiinsten. Tomaten zugeben und 5
Min. einkocheln lassen. Mit Balsamico,

Honig, Pfeffer und Salz krdftig wiirzen.

17. Butter im Topf zerlassen, Mehl zuge-
ben und goldgelb anschwitzen.

7. Briihe unter stdndigem Riihren aufgie-
Ben, aufkochen lassen, bei milder Hitze
5 Min. kécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Sahne einriihren.

8. Emmentaler und Parmesan fein reiben.
Die Hdlfte des Kdses in die Bechamel-
sauce einriihren, schmelzen lassen.

Ofen auf 200 °C vorheizen. Form fetten.

s | 10. 2 EL Tomatensauce in der Form vertei-

len. Zucchini, Kartoffeln und Tomaten-
sauce einschichten. Bechamelsauce da-
riibergiefen, mit restl. Kdse bestreuen.
30 Min. backen.

11. Basilikum waschen, hacken, vor dem
Servieren iiber die Lasagne streuen.

Soziales 9

Spinatlasagne

W\ITTGL CHULE
WAs ERBURG

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 kg Tiefkiihl-Blattspinat
200 g Frischkase

Salz, Pfeffer,
Muskatnuss

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivensl

800 g Dosentomaten

1 B. Sahne

Salz, Pfeffer und Zucker

1 Pck. Lasagneplatten

150 g Emmentaler

1.

10.

11.

12.

. Lasagne ca. 30-45 Min. backen.

Spinat bei milder Hitze im Topf erwar-
men.

Frischkdse einriihren und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Zwiebel und Knoblauch schdlen und fein
wiirfeln.

In Ol andiinsten.

Dosentomaten zerkleinern und zugeben.
Aufkochen lassen.

Sahne zugeben und mit Salz, Pfeffer und
Zucker gut abschmecken.

Ofen auf 180 °C vorheizen. Form fetten.

2 EL Tomatensauce in der Form verteilen.
Eine Lage Lasagneplatten einlegen, 3 der
Spinatmasse darauf verteilen.

Zweite Lage Lasagneplatte einlegen, 3
der Tomatensauce darauf verteilen.
Fortfahren bis beide Massen verbraucht
sind.

Emmentaler fein reiben und iiber die
letzte Schicht streuen.

Hinterstocker/Lux, FL/EG



Vegetarische Gemiiseschnitzel

Soziales 9

1 Spritzer Zitronensaft
Salz, Cayennepfeffer

Menge/Zutaten Zubereitung
Salzwasser 1. Salzwasser zum Kochen bringen.
. 2. Sellerie oder Kohlrabi schdlen und in 1 cm
2 Knollensellerie oder 2 . ) . .
grofie Kohlrabi (ca. 800 g) d{cke Scheiben schneiden. Ca. 8 Min.
bissfest vorkochen.
oder 2-3 Zucchini 3. Zucchini oder Auberginen in Scheiben
oder 2 Auberginen schneiden - nicht vorkochen.
: 4. Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer
2 Eier .
Salz und Pfeffer wurzen.
125 g Mehl 5. PanierstraBe vorbereiten.
150 g Semmelbrosel 6. Die Gemiise zuerst in Mehl, dann in dem
verquirlten Ei und zuletzt in dem
Paniermehl wenden. Die Panade fest
andriicken.
7. Schnitzel in Butterschmalz bei mittlerer
2 EL Butterschmalz Hitze goldbraun braten. Herausnehmen,
auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen
und servieren,
Krduterjoghurt:
2 Bund Krduter 1. Krduter waschen, trockenschiitteln, nach
(z. B. Dill, Petersilie, Belieben etwas zum Garnieren beiseitele-
Schnittlauch, Kerbel) gen, Rest hacken.
400 g Joghurt 2. Gehackte Krdauter mit Joghurt mischen

und mit Zitronensaft Salz und Pfeffer
abschmecken und in ein Schdlchen fiillen.

Die Panade kann abgewandelt werden

durch die Zugaben von:

¢ 30 g feingeriebenen Parmesan

e 75 g Sesamsamen

W\ITTGL CHULE

(WAS ERBURG 3

Tofu-Bolognese nach Attila Hildmann

Menge/Zutaten Zubereitung

250 g Tofu 1. Tofu mit einer Gabel zerbroseln.

1 Zwiebel 2. Zwiebel und Knoblauch schdlen und fein

1 Knoblauchzehe hacken.

2 EL Olivensl 3. Olineinem Topf erhitzen und Tofu da-
rin ca. 5 Min. unter hdufigem Riihren
anbraten. Zwiebel zugeben und 4 Min.
weiterbraten.

4 EL Tomatenmark 4. hinzufigen und 2 Min. unter Riihren
anschwitzen. Mit

150 ml trockener Rotwein | 5. abléschen und 4 Min. einkochen lassen.

. 6. nach Packungsanweisung in reichlich

250 g Spaghetti Salzwasser al dente kochen.

150 g passierte Tomaten 7. Tomaten, Aga\{fandlcksaf‘.r und‘ Qregano

. der Sauce zufiigen. 3 Min. kocheln

1-2 TL Agavendicksaft )
lassen, mit Salz und Pfeffer abschme-

1 TL getr. Oregano cken

Salz, schwarzem Pfeffer ’

- 8. Basilikum waschen, die Blattchen grob

1 Bund Basilikum hacken und unter die SoBe riihren.

. 9. Pinienkerne 3 Min. in einer Pfanne an-

50 g Pinienkerne . . D
rosten und anschliefend zwei Drittel

50 g Hefeflocken . . .
der Pinienkerne mit den Hefeflocken im

etwas Meersalz . . .

Mixer zu einem Pulver zerkleinern.
10. Spaghetti in einem Sieb abtropfen las-

sen, mit Bolognese auf Teller verteilen.
Pinienkernpulver iiber die Pasta streuen
und mit den restlichen Pinienkernen
garnieren.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG


http://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/kraeuter-rezepte
http://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/joghurt-15-fett-rezepte
http://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/zitronensaft-rezepte
http://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/cayennepfeffer-rezepte

Gefiillte Zucchini mit Hirse

Soziales 9

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 groBe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
3 Stange Lauch
4 kleine Zucchini

Thymianzweige
2 EL Olivensl

200 g Hirse
3 | Gemiisebriihe
3 TL Curry

100g Gouda

Fiir die SoBe:
2 Schalotten
100 g Rucola

2 EL Butter
100 g Sahne
50 g Creme fraiche
Salz

1.

o

10.

11.
12.

13.

gefiillten Zucchini reichen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und sehr
fein wiirfeln,

Lauch waschen und in feine Streifen
schneiden.

Zucchini waschen und der Ldnge nach hal-
bieren, Fruchtfleisch mit dem Loffel aus-
schaben und hacken.

Auflaufform mit Olivens| ausstreichen.
Thymian zupfen und hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln,
Lauch, Knoblauch, Fruchtfleisch der
Zucchini zugeben und andiinsten.

Hirse zufiigen, mitdiinsten, Briihe aufgie-
fen.

Mit Curry und Thymian zugeben. Bei
mittlerer Hitze ca. 25 Min. kécheln
lassen, gelegentlich umriihren.

Gouda reiben.

Zucchinihdlften in die Auflaufform set-
zen, mit der Hirsefiillung fiillen, Kdse
aufstreuen und mit Olivensl betrdufeln.
BT: 160°C Umluft BZ: 25 Min.

Schalotten abziehen, fein wiirfeln.
Ruccola waschen, grob hacken und beides
in Butter kurz andiinsten.

Sahne und Creme fraiche einriihren, vom
Herd nehmen, mit Salz wiirzen, zu den

W\ITTEL geHuLE @

(WAS ERBURG 4

Quinoa- Kartoffel- Pflanzer|

Menge/Zutaten Zubereitung

Salzwasser 1. Salzwasser zum Kochen bringen.

3 mittelgroBe Kartoffeln |2. Kartoffeln waschen schdlen, wiirfeln,
ca. 8-10 Min. kochen, gut abtropfen
lassen und zerdriicken,

200 g Quinoa (1 Tasse) 3. Quinoa und Wasser mif Salz.in einem

500 ml Wasser (2 Tassen) Tppf zum Kochen I:?r‘mgen, Hl‘rzenr‘edu-

5 TL Meersalz Zieren UI-’ld den .QuwToa SO|GI’\9€ kc?cheln
lassen bis er weich ist und samtliche
Flissigkeit aufgenommen worden ist
(ca. 20-25 Minuten). Danach etwas ab-
kiihlen lassen.

10 cm Stiick Lauch, 4. Lauch in sehr feine Streifen schneiden.

1 EL Ingwer 5. Ingwer schdlen, fein hacken.

etwas Chilischote 6. Chili und Petersilie fein hacken.

1 TL Meersalz 7. Ineiner Schiissel simtliche Zutaten

Pfeffer (bis auf das Olivensl zum Braten) mit-

3 EL Kimmel. gemahlen einander vermengen und mit Salz, Pfef-

3 Bund Petersilie fer, Kiimmel und Petersilie abschme-
cken.

8. Mit feuchten Hdnden aus der Masse
Pflanzer| formen und beiseitestellen.
Olivensl 9. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und

die Pflanzer| auf jeder Seite fiir un-
gefdhr 4-5 Minuten braun und knus-
prig braten. Die fertig gebratenen
Quinoa-Laibchen kénnen in der Zwi-
schenzeit im Backofen warmgehalten
werden. Auf Salat servieren!
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Gemiisestrudel
Menge/Zutaten Zubereitung
2 Karotten 1.  Alle Gemiisesorten in Wiirfel schneiden,
1 Kohlrabi 2. Zwiebeln und Knoblauchzehen fein wiirfeln.
1 Zucchini

ucc. n 3. AnschlieBend Zwiebeln und Knoblauch in
1 Paprika, rot N ) .

. Butter andiinsten und nacheinander die

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1 Stange Staudensellerie

2-3 EL Butter
Salz, Pfeffer und
Muskatnuss

1 Eigelb
100 ml Sahne

Gemiisewiirfel bei mittlerer Hitze bissfest
diinsten.

4. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen
und abkiihlen lassen, evtl. nachwiirzen.

5. Gemiise auf dem Strudelteig verteilen,
zusammenrollen, Auf ein Backblech gleiten
lassen.

6. Eigelb und Sahne verquirlen und den
Strudel damit bepinseln.

Ober-/Unterhitze: 200° C, Umluft: 180° C
Backzeit: ca. 45 Minuten

Spinatstrudel mit Tomaten

Menge/Zutaten Zubereitung

1-2 Zwiebeln 1. Zwiebel und Knoblauch pellen, fein wiirfeln.
1 Knoblauchzehe 2. Ol ineinem Topf erhitzen. Zwiebel und

2 EL Ol Knoblauch andiinsten, Spinat in den Topf

1 kg TK -Spinat

100 g getr. Tomaten
2 Tomaten

Salz, Pfeffer
Muskatnuss

100 ml Sahne

geben und weich diinsten. Abgiefen, abtrop-
fen lassen, Spinat ausdriicken.

3. Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.

4. Feta klein wiirfeln.

5. Spinat in einer Schiissel mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen.

6. Tomaten und Feta zugeben und gut untermi-
schen.

7. Spinatmasse auf den Teig geben. Die Radn-
der leicht iiber die Masse klappen und auf-
rollen. Strudel auf ein Backblech legen.

8. Eigelb und Sahne verquirlen und den
Strudel damit bepinseln.

Ober-/Unterhitze: 200° € Umluft: 180° C
Backzeit: ca. 45 Minuten

Soziales 9

GRZ: Strudelteig

W\ITTE‘L chuLe &
(WAS ERBURG 5

Menge/Zutaten

Zubereitung

250 g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 ml lauwarmes Wasser
1 Ei (6roRe M)

1 EL Speisesl

1 EL Essig

1.

Mehl in eine Riihrschiissel geben und in die
Mitte eine Vertiefung eindriicken. Die iibri-
gen Zutaten hinzufiigen und mit einem
Handriihrgerdt (Knethaken) erst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu ei-
nem glatten Teig verarbeiten. Der Teig soll
elastisch, aber nicht klebrig sein. Eventuell
noch etwas Mehl einarbeiten.

In einem kleinen Topf Wasser erwdrmen,
damit der Topf die Warme aufnimmt.

Teig abschlagen.

Das Wasser ausgiefen und den Topf ab-
trocknen. Den Teig auf Backpapier in den
warmen Topf legen, Topf mit einem Deckel
verschliefen und den Teig 30 Min. ruhen
und entspannen lassen.

Den Teig auf einem grofien bemehlten Ge-
schirrtuch ausrollen, dann mit den Hdnden
(iber den Handriicken) vorsichtig zu einem
Rechteck ausziehen, bis er durchsichtig ist
(das Muster des Geschirrtuchs muss durch
den Teig sichtbar sein). Die Rdnder, evtl.
abschneiden.

Teig evtl. mit etwas zerlassener Butter
oder Ol bepinseln, mit dem Belag belegen,
Rdnder einschlagen und mit Hilfe des
Tuches aufrollen.

Vor und wdhrend des Backens den Strudel
immer wieder mit Fett bestreichen. Der
Strudel wird dadurch saftiger.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG




Asiastrudel

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 GRZ Strudelteig

1 Bd. Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

3 Méhren

Je 1 rote und gelbe
Paprikaschote

200 g Champignons

1 Glas Sojasprossen

2ELOI

1 TL Sambal Oelek
3 EL Sojasauce
Salz, Pfeffer

100 ml Sahne
1 Eigelb

Nach Anleitung zubereiten.

Frihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden, Knoblauch feinhacken.

Die M&hren und Paprika in feine Stifte
(=Julienne-Streifen) schneiden.
Sojasprossen in einem Sieb abbrausen
und abtropfen lassen.

Champignons putzen, bldttrig schneiden.

Im Wok oder einer groferen Pfanne das
Ol heiB werden lassen und darin Knob-
lauch und Zwiebeln glasig diinsten -
Karottenstifte 2 Min. mitdiinsten.
Paprikastifte und Champignons dazuge-
ben und nochmals 2-3 Min. pfannenrii-
hrend braten. Das Ganze mit der Soja-
sofe abléschen und das Sambal Oelek
zugeben. Alles mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken.

Sojasprossen dazugeben, kurz nochmals
erhitzen. Masse abkiihlen lassen.

Die Mischung auf dem vorbereiteten,
Teig verteilen, die seitlichen Rdnder
etwas einschlagen und aufrollen.

Eigelb und Sahne verquirlen und den
Strudel damit bepinseln und dann im
vorgeheizten Backofen bei ca. 200 6rad
etwa 30 min. backen.

Dazu passt sehr gut ein Mango-Chili-Chutney oder auch ein Pflaumen-
Chutney oder einfach SiiB-Saure-Sofie.

Soziales 9

Kiirbisstrudel

W\ITTEL geHuLE @ 6
WAs ERBURG

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 GRZ Strudelteig

1 Zwiebel

600 g Kiirbisfleisch

3 Tomaten

4 gestr. EL Mehl
Schnittlauch, in Réllchen
mediterrane Krduter
(Oregano, Rosmarin,
Basilikum)

40 g Butter

125 g Sauerrahm
20 g ger. Parmesan
Salz, Muskat

evtl. Haferflocken

Zum Bestreichen:
1 verquirltes Ei
Bestreichen

Nach Anleitung zubereiten.

1. Zwiebel wiirfeln, Kiirbis evtl. schdlen,
entkernen und grob raspeln.

2. Tomaten entkernen und klein wiirfeln.

3. Kiirbis mit dem Mehl mischen.

4. Krduter vorbereiten.

5. Zwiebeln in Butter glasig diinsten. Kiirbi-
smischung mit den Zwiebeln kurz mitdiins-
ten.

. In eine Schiissel umfiillen.

7. Tomaten, Ei, Sauerrahm, Parmesan, Knob-
lauch und die Krduter dazu geben und mit
Salz und Muskat abschmecken. Sollte die
Masse zu fliissig sein, kénhnen
Haferflocken dazu gegeben werden.

o)}

8. Strudelteig ausrollen und .ausziehen".

9. Fiillung verteilen - dabei einen Rand lassen.
Den Strudel einrollen und auf das vorbe-
reitete Backblech mit der Nahtstelle nach
unten legen.

10. Mit verquirltem Ei bestreichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 190 6rad ca.
40 Minuten backen.
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Soziales 9 (AS N ERBURG 7
Passende pikante Soflen
TomatensofBe Einfacher Dip Helle Sofle
Menge/Zutaten Zubereitung Menge/Zutaten Zubereitung Menge/Zutaten Zubereitung
1 kl. Zwiebel 1. Zwiebel und Knoblauch 150 g \ 2 EL Butter 1. Buttfer in einem Topf bei
1 Knoblauchzehe schdlen, klein wiirfeln. Vollmilchjoghurt milder Hitze schmelzen.
2 EL Olivenol 2. Dosentomaten klein wiirfeln, 3 EL Milch Zutaten verriihren und zum Dabei nicht braun werden
Saft auffangen. 1 EL Schnittlauch- || Strudel servierenl!! lassen.
3. Ol erhitzen, Zwiebel und réllchen 1 geh. EL Mehl 2. Mehl mit dem Schneebesen
Knoblauch darin bei mittle- 1 EL gehackte einriihren und unter stdndi-
2 EL Tomatenmark rer Hitze 5 Min. andiins- Petersilie gem Riihren goldgelb
ten. 1 EL gehackter Dill anrosten.
1 Dose gehdutete |4. Tomatenmark einriihren und ) % | Briihe 3. Briihe dazugieBen und dabei
Tomaten (400 g) kurz anschwitzen. (250 ml Wasser + 1 mit dem Schneebesen
125 ml Wasser 5. Dosentomaten samt Saft TL Brihepulver) schlagen, damit kleine
1 Lorbeerlatt dazugeben. Klimpchen entstehen
s TL 6. Wasser angieflen. Die Sauce (=helle Einbrenne). Die Sau-
Rosmarinnadeln mit Lorbeer, Rosmarin, Salz ce bei schwacher Hitze ca.
Salz, Pfeffer und Pfeffer wiirzen. Bei 10 Min. im offenen Topf
schwacher Hitze 20 Min. Asiatische Sofe 125 g Sahne garen, bis sie sdmig
offen kochen lassen. SiiB-Sauer: . . ) geworden ist.
# | Orangen- oder 1 Spelsg.s*rar'ke mit 3 EL Saft Salz 4. Sahne einriihren und weiter
Ananassaft glaﬂruhren. ) weiBem Pfeffer 5 Min. garen. Dann mit
3 EL Sojasauce 2. Restlichen Saft, Sojasauce 1 Pr. Muskatnuss Salz, Pfeffer, Muskat und
Salz und Ketchup vermischen Saft von 3 Zitrone Zitronensaft abschmecken.
3 EL Ketchup und mit den Gewiirzen si -
Cayennepfeffer sauer abschmecken. TIPP:

Curry, Zucker,
Zitronensaft

1 TL Speisestdrke

3. Mischung in einem Topf

aufkochen, angeriihrte
Stdrke einrihren, aufko-

chen und da\r‘\zi‘r binden.

1-2 EL Curry
2-3 EL gehackte
Krduter

1-2 EL Senf

1-2 EL
Meerrettich

Nach Belieben abwandeln:
> Currysofie

> KrdutersoBe
> Senfsofle

> Meerrettichsofe
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Gemiisecurry

Menge/Zutaten Zubereitung

1 Zwiebel 1. Alle Gemiisesorten entsprechend ihrer
1 Knoblauchzehe Art vorbereiten, z. B.

2 Méhren waschen, hduten, schdlen, putzen.

200 g WeiBkohl 2. dannin sehr feine Gemiisestreifen (=
200 g Zuckerschoten Juliennestreifen) schneiden.

% Stange Lauch

1 Stiick Ingwer-Wurzel
1-2 Stdngel
Staudensellerie

2 ELOI

1 TL Currypulver
Salz und Pfeffer
Chiliflocken

200 ml Kokosmilch,
(ungesiift)

1/8 | Gemiisebriihe
(125 ml Wasser + 3 TL
Briihepulver)

3 EL Sojasauce

1 EL Limettensaft
Koriandergriin oder
Petersilie

3. Ol im Wok erhitzen, Gemiise zugeben
und unter standigem Riihren kurz
anbraten.

4. Mit Curry, Salz, Pfeffer und Chliflocken
wiirzen.

5. Kokosmilch und Gemiisebriihe zugiefen,
mit Sojasauce und Limettensaft ab-
schmecken, 5 Min. garen.

6. Krduter waschen, Blatter fein hacken,
kurz vor dem Servieren zugeben.

W\ITTGL CHULE %

WAs ERBURG 8
Kichererbsencurry mit Kiirbis und Zucchini
Menge/Zutaten Zubereitung
2 D. Kichererbsen 1. Kichererbsen in einem Sieb abspiilen

500 g Hokkaidokiirbis
500 g Zucchini

2 rote Chilischoten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2ELOI

Salz

2 EL Curry

2 D. Kokosmilch
5-6 EL Sojasauce

2 EL Kirbiskerne
Ca. 150 g Radicchio

10.

11.

12.

und abtropfen lassen.

Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne
herauslésen und das Fruchtfleisch sam+t
Schale klein wiirfeln.

Zucchini putzen, waschen, in feine
Streifen schneiden.

Chilis putzen, langs aufschneiden, ent-
kernen, waschen, fein hacken.

Zwiebel und Knoblauch schdlen, fein
wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen. Zucchini
darin kurz anbraten. Mit Salz wiirzen,
herausnehmen.

Kiirbis, Chili, Zwiebel und Knoblauch im
heiBen Bratfett anbraten. Curry dari-
berstduben, kurz anschwitzen.
Kichererbsen zugeben, mit Kokosmilch
abloschen.

Mit SojasoBe wiirzen. Aufkochen und
zugedeckt ca. 10 Minuten kdcheln.
Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten, herausnehmen.

Radicchio putzen, waschen, abtropfen
lassen und in Streifen schneiden.
Zucchini mit dem Curry mischen, kurz
erwdrmen. Radicchio unterheben, Curry
abschmecken.

Mit Kiirbiskernen bestreut servieren.
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Sesamfeta mit Paprikagemiise

Menge/Zutaten Zubereitung
Je 1 rote, gelbe und griine |1. Paprika putzen, waschen und in 2x2 cm
Paprikaschote grofe Stiicke schneiden.
1 Zwiebel 2. Zwiebel und Knoblauch schdlen und
1 Knoblauchzehe beides fein hacken.
1 EL Olivenasl
3. Ol in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel
150 ml Gemiisebriihe und den Knoblauch darin glasig diinsten.
(150 ml Wasser + 3 TL Die Paprikastiicke dazugeben und alles
Brihepulver) , bei mittlerer Hitze 3 Min. braten.
1 EL Balsamico-Essig 4. Briihe angieBen. Mit Balsamico, Salz und
Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei
Pfeffer mittlerer Hitze weitere 5 Min.
. schmoren.
1Bd. Petersilie 5. Petersilie waschen, Bldttchen abzupfen,
hacken und kurz vor dem Servieren un-
. ter das Paprikagemiise riihren.
Sesam-Schafskdse:
1-2 Eier 6. Eier in einem tiefen Teller verquirlen.
4 EL Semmelbrasel 7. Semmelbrésel und Sesam auf einem
4 EL geschdlten Sesam zweiten Teller vermischen.= Panierstrafe!
2 Pck. Feta 8. Feta invier Teile schneiden, zuerst im
Ei, dann in der Brosel-Sesam-Mischung
wenden. Schafskdse unbedingt zweimal
panieren, da ansonsten der Kdse
- herauslduft!
2-3 EL Sonnenblumendl )
9. Ol in einer groBen beschichteten Pfan-

ne erhitzen. Den Kdse darin bei schwa-
cher Hitze auf beiden Seiten in etwa 6
Min. goldbraun braten.

Soziales 9
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Linsenbolognese
Menge/Zutaten Zubereitung
% Bund Suppengriin 1. Suppengriin sehr fein schneiden.
(Méhre, Sellerie, Peter- 2. Basilikum waschen und fein hacken.
silienwurzel, Lauch)
% Bd. Basilikum 3. Zwiebel und Knoblauch schdlen, hacken
1 groBe Zwiebeln und in Ol andiinsten, Suppengriin dazu
1 Knoblauchzehe geben und kurz mitbraten.
2 EL Olivendl 4. Ajvar und Tomatenmark kurz mit an-

schwitzen.
2 EL Paprikamark (Ajvar) |B. Linsen, Brihe, Lorbeerblatt, Pfeffer,
1 EL Tomatenmark Salz, Zucker, Oregano, Basilikum und
150 g Beluga-Linsen Rosmarin zugeben und 30 Min. sanft
ca. 500 ml Briihe kécheln lassen.
(500 ml Wasser + 2 TL Bei Bedarf noch etwas Wasser
Briihepulver) zugeben, falls die SoBe zu dick wird.
1 Lorbeerblatt
Pfeffer aus der Mihle Vor dem Servieren wenn maglich frisch
Salz gehackte Krduter zugeben und noch-
1Pr. Zucker mals abschmecken, das Lorbeerblatt
1 TL Oregano entfernen.
1 TL Rosmarin
6. Zu 6nocchi oder Nudeln servieren.

Tipp: Statt der Beluga-Linsen kann man
auch rote Linsen verwenden, die zerkochen
jedoch etwas starker.
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Fisch

W\ITTE‘L CHULE
WAs ERBURG

.. richtig vorbereiten

3-S-Regel

1
S

2.
S

3.

Sdubern: Den ausgenommenen Fisch oder das Fischfilet kurz
unter kaltem Wasser waschen und abtrocknen. Dabei so wenig Wasser
wie maglich verwenden.

Sduern: Mit Zitronensaft oder Essig betrdufeln. Hierdurch soll
der Fischgeruch gebunden und Geschmack und Festigkeit des Fisches
verbessert werden.

Salzen: Der Fisch sollte immer erst kurz vor der Zubereitung
gesalzen werden, weil Salz dem Bindegewebe Wasser entzieht. Es
intensiviert zwar den Geschmack, macht das Fischfleisch aber mit
der Zeit auch trockener. AuBerdem fiihrt das austretende Wasser
dazu, dass der Fisch beim Braten spritzt und schlecht brdunt.
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Fischpflanzer| mit Kressesofe

Menge/Zutaten Zubereitung

2 Scheiben Toast 1. Toast sehr fein wiirfeln.

500 g Seelachsfilet 2. Seelachs und Speck sehr fein wiirfeln.
50 g Friihstiicksspeck 3. Paprika putzen, waschen und fein

1 kleine rote wiirfeln.

Paprikaschote 4. Lauchzwiebeln waschen, putzen, in sehr
2 Lauchzwiebeln feine Ringe schneiden.

5. Krduter waschen, Stiele entfernen und
Frische Krduter fein wiegen.

6. Alle geschnittenen Zutaten mit dem Ei,
1Ei der Sahne und den Krdutern vermen-
50 ml Sahne gen, ggf. Semmelbrdsel zugeben. Gut

wiirzig mit Salz und Pfeffer abschme-
Salz und Pfeffer cken.

7. Teig einteilen und gleich groBe Pflan-
Semmelbrasel zerl ausformen, in Semmelbréosel
Ol wenden. Langsam in Ol bei kleiner

Hitze ca. 10 Min. ausbraten.
Kalte Kressesofe
2 Kastchen Kresse 8. Kresse vorsichtig mit der Schere ab-
schneiden, waschen, trocken schiitteln.
150 ml Sahne 9. Sahne und Quark glattriihren, mit Salz
300 g Magerquark und Pfeffer wiirzen. Kresse unterzie-

Salz, Pfeffer

hen, gut gekiihlt servieren!

Soziales 9

W\ITTEL geHuLE @
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Rotbarsch in der Pergamenthiille

Menge/Zutaten Zubereitung
4 Rotbarschfilets (4180 g) |1. Fisch nach der 3-S-Regel vorbereiten.
250 g frischen Spinat 2. Spinat waschen, putzen, verlesen, ab-
tropfen lassen.
300 g Tomaten 3. Tomaten waschen, in Scheiben schnei-
4 Schalotten den.
1 unbehandelte Zitrone 4. Schalotten pellen und in diinne Streifen
schneiden.
5. Zitrone heiB waschen, in sehr diinne
Scheiben schneiden.
6. Backofen auf 200°C vorheizen.
Je 2 Bégen Backpapier 7. Je 2 Bogen .Backpapier"ijbe‘r.'eincnder.'-
legen und mit etwas Olivendl bestrei-
(30x40cm) chen. Darauf jeweils Spinat, dann Scha-
8 EL Olivenol ) ’

1 TL Oregano
Salz, Pfeffer

8 EL Gemiisebriihe

lotten und Tomaten iibereinander-
schichten. Mit Oregano, Salz und Pfef-
fer bestreuen. Fischfilets und Zitro-
nenscheiben daraufsetzen. Nochmals
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
Gemiisebriihe betrdufeln. Pdckchen
schliefen.

GZ: 25-30 Min.
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GRZ Paniertes Fischfilet

Menge/Zutaten Zubereitung
4 Fischfilets 1. Fisch nach der 3-S-Regel vorbereiten
Pfeffer und mit wiirzen.
2 E:’eﬁ/\ehl 2. Mehl in eine Panierform/flachen Teller
geben.
5 EL Semmelbrésel 3. Eierin emer'.Pamer'for‘m/e‘rwas‘ tiefe-
ren Teller mit der Gabel verquirlen.
4. Semmelbrdsel in eine Panierform/fla-
chen Teller geben. = Panierstrafie
5. Fischfilets der Reihe nach in Mehl, Ei-
ern und den Semmelbrésel wenden, so
Ausbackfett 2. B. dass alles gleichmdBig bedeckt ist.
Butterschmalz, Distelal, 6. Fett in einer Pfanne erhitzen und bei

Sonnenblumendl, ...

mittlerer Hitze goldgelb ausbacken.

Krduter-Fischstdbchen

Menge/Zutaten

Zubereitung

4 Fischfilets

2 EL Zitronensaft, Salz
Pfeffer

3 Bd. Petersilie

1Ei
2-3 EL Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

3 EL Mehl
2 verquirlten Eiern
5 EL Semmelbrosel

5 EL Butterschmalz

1.

Fisch sdubern, mit dem Piirierstab grob
zerkleinern mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Petersilie waschen, trockenschiitteln,
abzupfen und fein hacken. Petersilie, Ei
und Semmelbrosel unter die Fischfarce
(= Fischmasse) mischen. Nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse ca. 2 cm dick zu einem
Rechteck auf ein Brett streichen. In 16
Stdbchen (ca. 8x5¢cm) schneiden.
Nacheinander in Mehl, Eiern und
Semmelbrosel wenden. = Panierstrafe!

Butterschmalz in einer groflen Pfanne
erhitzen, Fischstdbchen darin auf
beiden Seiten portionsweise in 8 Min.
bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

Soziales 9
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Mandelfisch
Menge/Zutaten Zubereitung
1 GRZ paniertes 1. Fischfilets wie im GRZ vorbereiten und
Fischfilet wiirzen. Nacheinander in Mehl und
Eiern und statt in Semmelbrasel in
70 g gehobelte Mandeln gehobelten Mandeln wenden.
2. Butterschmalz in einer groBen Pfanne
5 EL Butterschmalz erhitzen. Die Fischfilets darin von je-
der Seite bei mittlerer Hitze 3-4
Min. goldbraun braten.

Weitere mdgliche Panaden mit: zerbrdoselten Cornflakes, gehackten
Haselniissen, zerbroselten Chips, gehackten Pistazien, zerbroselten
Cracker, Kokoschips, geriebenem Kdse, gehackten Erdniissen. aehackten

Krdutern N
N

N

Aus hygienischen

6riinden immer

mit zwei Gabeln
panierenl!!
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Fischfilets im Bratenschlauch

Menge/Zutaten Zubereitung
4 Fischfilets 1. Fisch sdubern, sduern, salzen.
1 Karotte
3 St. Lauch 2. Karotte waschen, schdlen, raspeln.
1 Zwiebel 3. Lauch waschen, putzen, in Halbringe
schneiden.
4. Zwiebel pellen, fein wiirfeln. Alles mit-
einander mischen.
200 g Champignons 5. Champignons putzen, blattrig schnei-
1 kl. Zwiebel den.
3 EL Butter 6. Zwiebel schdlen, fein wiirfeln.
7. Butter in einer Pfanne schmelzen,
Zwiebel glasig diinsten, Pilze zugeben
1 gestr. EL Mehl und mitdiinsten, mit Mehl stauben. Mit
4 EL WeiBwein 8. WeiBwein und Wasser abldschen.
4 EL Wasser 9. Danach mit Briihe, Salz, Pfeffer ab-
Briihe, Salz, Pfeffer schmecken. Die Masse soll dickfliissig
sein!
10. Gemiise in den Bratenschlauch geben,
Fischfilets daraufsetzen und mit der
100 g geriebenem Kdse Champignonmasse bestreichen.
11. Mit Kdse bestreuen.
12. Bratenschlauch schliefen und bei

200°C 30 Min. garen.

Mahs Conpmact - wassger tort £
il oy - oy~ bl L

; Bﬁau de Cuisson

s e _n

Soziales 9
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Brat-Schlauch 20 c¢m ldnger als das Fiillgut zuschnei-
den.

Schlauch fest zusammendrehen und mit einer Hadlfte
des Verschlussstreifens verknoten. Schlauchhiille
weit 6ffnen, damit maglichst viel Luft hineinkommt.
Bratgut, die Zutaten sowie 1 EL Fliissigkeit in den
Bratschlauch geben. Darauf achten, dass die SchweiB-
naht oben liegt.

Andere Seite verschliefen.

Gefiillten Bratschlauch mittig auf das kalte Blech
legen. Bratschlauch mit der Schere senkrecht zur
Schweifinaht ca. 1cm einschneiden.

Backblech in die untere Schiebeleiste des Ofens
schieben. Bratschlauch darf die heiBen Backofenwdn-
de nicht beriihren!

Garzeit beachten. Bratschlauch mit dem Backblech
aus dem Ofen herausnehmen. Anschliefend mit der
Schere rundherum aufschneiden - so kann der Inhalt
leicht enthommen werden.
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Lachs mit Frischkdsekruste und warmer Gemiisevinaigrette

Menge/Zutaten

Zubereitung

2 Scheiben Toastbrot
1EL Ol

2 Stiele Basilikum
Schnittlauch und Kerbel
100 g Butter

1Ei

75 g Frischkdse

1 TL kérnigen Senf
Salz, Pfeffer

4 Bio-Lachsfilets

10 Kirschtomaten (rot
und gelb)

1 kleine Zucchini

1 mittelgroBe Mohre
1/8 | Gemiisebriihe

4 EL Obstessig
1EL Zucker
5 EL Ol

Salz, Pfeffer

1.

11.

Toast in sehr kleine Wiirfel schnei-
den.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Brot-
wiirfel darin goldbraun résten.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Krduter waschen, trocken schiitteln
und fein hacken.

Butter schaumig riihren.

Ei, Krduter, Frischkdse und Crofitons,
mit Senf verriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Ofen vorheizen 175 °C Umluft.

Lachs abspiilen, trocken tupfen und in
eine ofenfeste Form legen. Die Krdu-
terpaste gleichmdBig auf dem Lachs
verstreichen.

Im heiBen Ofen 15-18 Minuten garen.

Tomaten waschen,sehr fein wiirfeln.

. Zucchini und Mghre putzen bzw. scha-

len, waschen und in ebenso kleine
Wiirfel schneiden. Zucchini und Méh-
re in der Gemiisebriihe 2-3 Minuten
garen. Herausheben, abtropfen las-
sen - Briihe nicht wegschiitten!

Essig, Zucker und Ol zur Briihe geben
und mit dem Stabmixer kurz durchmi-
xen. Tomaten- und Gemisewiirfel mit
der warmen Vinaigrette mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und
Lachs darauf anrichten.

Soziales 9

Fisch-Saltimbocca

W\ITTE'L CHULE %

Menge/Zutaten

Zubereitung

700g Kabeljaufilet
2-3 EL Zitronensaft

Pfeffer
16 Salbeibldttern

16 diinnen Scheiben
Parmaschinken

3 EL Olivenol

4 EL Butter

1

Fisch nur sdubern und mit Zitronensaft
sduern. In 8 gleich groBe Stiicke
schneiden und mit Pfeffer wiirzen.

Mit je 2 Salbeibldtter belegen und mit je
2 Scheiben von Parmaschinken so
umwickeln, dass die Enden unten liegen.

Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Fischstiicke darin zuerst mit
der offenen Schinkenseite nach unten
anbraten. Dann bei mittlerer Hitze auf
Jjeder Seite 3-4 Min. braten.

Butter zugeben, schmelzen und mit einem
Loffel iiber den Fisch geben. Sofort
servieren.
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Soziales 9 (WAS ERBURG

Fleisch

... richtig vorbereiten

Das beste Schnitzelfleisch
Vom Kalb

Fiir zarte, kurz gegarte Schnitzel eignet sich der Kalbsschlegel
am besten. Auch der magere Naturteil (Kaiserteil oder Kalbs-
schale) sind bestens geeignet. Kalbsnuss und das Frikandeau
werden bevorzugt im Ganzen gebraten.

Vom Rind

Das beste Fleisch fiir Rindsschnitzel kommt vom Schlegel (Knop-
fel od. Keule). Die geeignetsten Teile davon sind Zapfen und
Schale. Rindsschnitzel werden immer gediinstet, damit das eher
grob strukturierte Fleisch weich wird.

3. Sehnen und Fett entfernen
= Parieren

1. Fleisch waschen

2. Fleisch trockentupfen

Vom Schwein

Die Teile des Schlegels, woraus iblicherweise Schnitzel ge-
schnitten werden, heifien Kaiserteil, Nuss, Frikandeau und kleine
Nuss. Bevorzugt schneidet man die Schnitzel aber aus dem
Kaiserteil und der Nuss. AuBerdem verwendet man den saftigen,
durchzogenen Schopf als Schnitzelfleisch und mitunter auch das
Karree.

Von Pute und Huhn
I Zarte Hiihner- oder Putenschnitzel schneidet man aus der
Brust. Vorsicht: denn dieses magere Fleisch wird leicht trocken,
wenn man es zu lange brat. Fiir Schnitzel zum Diinsten verwen-
det man am besten die ausgeldsten Keulenstiicke, die natiirlich

kleiner sind.

: L
4. Fleisch in einem Gefrierbeutel klopfen

Schneiden = Plattieren

Falsch Richtig

Das Schnitzel niemals dem Faserverlauf Das Schnitzel ca. 1/2 cm dick quer zur Fa-

entlang vom ganzen Stiick schneiden! Falsch
geschnittene Stiicke erkennt man deutlich
an den ldngs verlaufenden Fasern, ein sol-
ches Schnitzel wird mit Sicherheit zdh.

ser schneiden. Die Fasern sind dann kurz,
das Fleisch behdlt die Form und ldsst sich
beim Essen leicht zerteilen.
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Paprikaschnitzel
Menge/Zutaten Zubereitung
Je 1 rote, gelbe und 1. Paprika putzen, waschen, trocken tup-

griine Paprikaschote
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Thymian

2 EL Ol

3 EL Tomatenmark
Rosen-Paprika, Thymian
4 | Gemiisebriihe

(250 ml Wasser +1 TL
Briihepulver)

4 Schnitzel
Salz, Pfeffer,
Paprikapulver
2ELOI

Salz und Paprikapulver
Heller Saucenbinder

fen und in breite Streifen schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schdlen. Zwiebel
grob wiirfeln, Knoblauch durch eine
Knoblauchpresse driicken.

Thymian waschen, trocken tupfen und
die Bldttchen von den Stielen streifen.

Ol in einem Topf erhitzen. Paprikascho-
ten, Zwiebeln und Knoblauch darin an-
schmoren.

Tomatenmark unterriihren und mit
Paprika und Thymian wiirzen.

Mit Briihe abloschen und zugedeckt 15
bis 20 Min. schmoren.

Schnitzel vorbereiten, evtl. plattieren
und wiirzen

Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch von
Jeder Seite zwei bis drei Min. anbra-
ten.

Geschmorte Paprika ebenfalls abschme-
cken und evtl. mit Saucenbinder binden.
Schnitzel mit der Paprikasauce servie-
ren.

Soziales 9

W\ITTGL CHULE

{VAS ERBURG 1
Pfefferrahmschnitzel
Menge/Zutaten Zubereitung
4 Schnitzel (Kalb-, 1. Ofen auf 120°C vorheizen.
Schweine- Puten-) 2. Schnitzel vorbereiten, evtl. plattieren
weifem Pfeffer, Salz mit Pfeffer wiirzen.
3 EL neutrales Pflanzensl |3. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Schnit-
zel darin bei mittlerer Hitze von jeder
Seite 1 Min. braten. Herausnehmen
und im Backofen warmhalten.
200 ml Gemiisebriihe 4. Briihe und Sahne in die Pfanne geben
(200 ml Wasser + 1 gestr. TL und offen bei starker Hitze 2 Min.
Briihepulver) einkochen lassen.
200 ml Sahne
. . 5. Pfefferkdrner und Cognac hinzufiigen.
2 EL grine Pfefferksrner 6. Mehl in einer Tasse mit Wasser glatt-
(aus dem Glas) rithren. Unter die Sauce mischen und
4 EL Cognac bei starker Hitze 2 Min. einkochen
2 TL Mehl

4 EL kaltem Wasser

lassen. Die Schnitzel (samt entstande-
nem Bratensaft) in die Sauce geben und
zugedeckt bei schwacher Hitze ziehen
lassen.
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Jdgerschnitzel
Menge/Zutaten Zubereitung
300 g Pfifferlinge 1. Pfifferlinge putzen, im stehendem

150 g Austernpilze

150 g Shiitake-Pilze

50 g getrocknete Tomaten
50 g Schalotten

1 Zweig Rosmarin

4 Schnitzel
Salz, Pfeffer
2 EL Olivenol

1 EL Olivensl

1 B. Schlagsahne
3 B. Wasser

Salz und Pfeffer
Dunklen SoBenbinder

10.

11.

12.

Wasser kurz waschen und gut
abtropfen lassen.

Austernpilze putzen, evtl. halbieren.
Die Stiele von den Shiitake-Pilzen ent-
fernen, die Hiite vierteln.

Tomaten in feine Wiirfel schneiden,
Schalotten schdlen und fein wiirfeln.
Rosmarin abzupfen und hacken.

Ofen auf 120 °C vorheizen.

Fleisch vorbereiten, evtl. plattieren mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schnit-
zel darin bei starker Hitze von beiden
Seiten jeweils 1 Min. anbraten.
Herausnehmen und im Backofen warm-
halten.

Ol in die Pfanne geben, die Pilze darin
bei starker Hitze 1 Min. unter Rih-
ren anbraten. Schalotten dazugeben
und bei mittlerer Hitze 1 Min. wei-
terbraten.

Sahne und Wasser dazugieflen, getrock-
nete Tomaten und Rosmarin dazugeben.
Bei milder Hitze 1 Min. kochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, evtl. bin-
den. Die Schnitzel in die Sauce geben
und kurz erwdrmen.

Soziales 9

W\ITTE‘L chuLe &
WAs ERBURG 2

Putenschnitzel in Currysofe

Menge/Zutaten Zubereitung

4 Putenschnitzel 1. Ofenauf 120 °C vorheizen.

Salz, Pfeffer, viel Curry |2. Schnitzel vorbereiten, evtl. plattieren

Mehl mit Salz, Pfeffer und viel Curry wiir-
zen, in Mehl wenden (= mehlieren).

2 EL Ol od. Butterschmalz | 3. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schnit-
zel darin bei starker Hitze von beiden
Seiten jeweils 1 Min. anbraten.
Herausnehmen und im Backofen warm-
halten.

3 EL Butter 4. Butter in der gleichen Pfanne schmel-

2 EL Mehl zen, mit Mehl stduben, mit Briihe

% | Briihe aufgieBen (= helle Einbrenne) mit

~ % | Sahne 5. Sahne, Curry und WeiBwein verfeinern.

2 EL Curry 6. Bei milder Hitze 1 Min. kochen

evtl. etwas WeiBwein lassen.

1 Banane (in Scheiben) 7. Obst in die Sauce geben, die Sauce

oder kurz aufkochen nochmals abschmecken.

4 Scheiben Ananas (in 8. Die Schnitzel in die Sauce geben und

Stiicken) oder
3 EL gerdstete Erdniisse

kurz erwdrmen. Mit gerdsteten
Erdniissen anrichten.

s



Jdgerschnitzelauflauf

Menge/Zutaten Zubereitung

500 g Champignons 1. Champignons und Pfifferlinge putzen,

250 g frische oder 1 Dose Champignons halbieren oder vierteln.

Pfifferlinge 2. Lauschzwiebeln putzen, waschen und in

1 Bd. Lauchzwiebeln Ringe schneiden.

3-4 Stiele Thymian 3. Thymian waschen, abzupfen.

4 Schweineschnitzel 4. Schnitzel vorbereiten.

3ELOI 5. Von jeder Seite kurz in Ol anbraten.

Salz, Pfeffer Mit Salz und Pfeffer wiirzen, heraus-
nehmen und in eine Auflaufform legen.

6. Backofen auf 200 °C vorheizen.

7. Pilze und Zwiebeln in restl. Fett anbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, he-
rausnehmen.

3/8 | Wasser 8. Mit Wasser und Sahne abldoschen, auf-
200 g Schlagsahne kochen.
2 TL Gemiisebriihe 9. Gemiisebriihpulver und Sofenbinder
3-4 EL heller SoBenbinder einriihren, nochmals aufkochen.

10. Pilzrahm iber die Schnitzel giefen, so-

dass diese bedeckt sind. Auflauf zuge-
deckt ca. 15 Min. backen. Anschlie-
Bend offen weitere 15 Min. backen.

Soziales 9

Schweinefilet Toskana

W\ITTEL CHULE
{VAs ERBURG 3

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 mittelgroBe Zwiebel
1 Knoblauchzehe

4-5 reife Tomaten

1 Zucchini

2 Karotten

600g Schweinefilet
8 Scheiben
Frihstiicksspeck

2-3EL Ol

3 El Tomatenmark

1 Becher Sahne
Pfeffer, Salz, Paprika
edelsif

italienische Krduter

1.
2.
3.
4

5.

10.

Zwiebeln hduten, fein schneiden.
Knoblauch zerdriicken.

Tomaten waschen, wiirfeln.
Zucchini waschen in grobe Wiirfel
schneiden.

Karotten schdlen, in dicke Scheiben
schneiden

Filet waschen, trocken tupfen und in
Medaillons schneiden, mit Speck umwi-
ckeln.

Medaillons in der Pfanne beidseitig an-
braten, mit Pfeffer wiirzen und in eine
Auflaufform setzen.

Zwiebeln und Knoblauch anbraten,
Tomaten und Restgemiise mitbraten,
liber die Medaillons geben
Tomatenmark in der Pfanne anschwit-
zen, Sahne aufgiefen,

SoBe mit Salz, Pfeffer, Paprika und
Krdutern verfeinern, liber die Medail-
lons gieBen.

Im Backofen bei 180 °C ca. 30 Min.

tiberbacken.
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Cordon bleu

Menge/Zutaten

Zubereitung

4 Schnitzel

1.

Schnitzel vorbereiten, Taschen in die
Schnitzel schneiden.

Salz und Pfeffer 2. Schnitzel von innen und auBen mit Salz und

2 Scheiben Gouda Pfeffer wiirzen. Taschen mit Kdse und

2 Scheiben gek. Schinken Schinken fiillen und die Offnungen mit
Zahnstochern schliefien.

3. Panierstrafie vorbereiten.

:r-E5| EL Mehl 4. Die gefiillten Schnitzel zuerst in Mehl, dann

5-6 EL Semmelbréseln in Ei (ver'qt_J.lr'lT) wenden. Zum Schluss in
Semmelbrosel wenden und die Panade gut
andriicken.

3 EL Butterschmalz 5. Fett in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel bei
mittlerer Hitze 4-5 Min. von jeder Seite
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

1 Zitrone 6. Mit Zitronenspalten garnieren.

Gefiilltes Bayernschnitzel

Menge/Zutaten Zubereitung

150 g kleine Salzbrezeln 1. Salzbrezeln in einer Plastiktiite mit dem
Nudelholz zerkleinern.

4 Héhnchenschnitzel 2. Schnitzel abbrausen, trocken tupfen, nach

(a4 160 g) Belieben flacher klopfen.

3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salz und Pfeffer 4. Jeweils eine Schnitzelseite mit Obazden

150 g Obazda streichen, mit je einer Scheibe Schinken

4 Scheiben gekochten belegen.

Schinken 5. Schnitzel zusammenklappen, evtl. mit
Holzspiefen fixieren.

TO%IZrMehI 6. Eier‘verquir‘len. .

7. Papierstrafe vorbereiten.

8. Schnitzel erst in Mehl, dann Eiern und zum
Schluss in den Brezenbrdseln panieren.

9. Ol in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel ca. 10

Min. bei mittlerer Hitze braten, einmal
wenden. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

W\ITTEL geHuLE @m

Soziales 9 Was ERBURG 4

Italienisches Cordon bleu

Menge/Zutaten Zubereitung

1 Knoblauchzehe 1. Knoblauch schdlen, in hauchdiinne Scheiben

2 Tomaten schneiden.

1 Pck. Mozzarella 2. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden.

3. Mozzarella abtropfen und in Scheiben

schneiden.

4 Hahnchenfilets oder 4 4. Bei dem Fleisch Taschen einschneiden, auf-

groBe Putenschnitzel klappen, salzen und pfeffern. Dann einige
Scheibchen Knoblauch, je drei Basilikum-
Blatter und je ein bis zwei Tomatenscheiben

1 Bund Basilikum, frisch in die Hadlften der Taschen legen.
Anschliefend ein bis zwei Mozzarellaschei-
ben drauflegen und zusammenklappen. Mit
Zahnstocher verschliefen.

4-5 EL Mehl

2 Eier 5. Das Paket in Mehl wenden. Die Schnitzel

50 g Parmesankise (gerieben) durch die Eier (verquirlt) ziehen und mit

50 g Semmelbréseln der Semmelbrdsel-Kdse-Mischung panieren.

4 EL Olivensl 6. in der Pfanne erhitzen und

7. bei niedriger Temperatur braten.
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Schnitzel Wiener Art

Menge/Zutaten

Zubereitung

4 SChnifzel (Schwein, Pute, Kalb)
Salz und Pfeffer

5 EL Mehl
2 Eier
5 EL Semmelbrésel

Ausbackfett z. B. Butter-
schmalz, Sonnenblumenal,
Disteldl, ...

1. Schnitzel vorbereiten, plattieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Panierstrafe vorbereiten:

2. Mehl in eine Panierform oder einen fla-
chen Teller geben.

3. Eier in einer Panierform oder einem et-
was tieferen Teller mit der Gabel ver-
quirlen.

4. Semmelbrosel in eine Panierform oder
einen flachen Teller geben.

5. Schnitzel der Reihe nach in Mehl, Eiern
und den Semmelbrosel wenden, so dass
alles gleichmdBig bedeckt ist.

6. Fett in einer Pfanne erhitzen und bei
mittlerer Hitze goldgelb ausbacken.

Schnitzel mit Chipspanade

Menge/Zutaten

Zubereitung

100 g Kartoffelchips
50 g Semmelbrosel

4 Hdhnchenschnitzel
Salz und Pfeffer
4-5 EL Mehl

2 Eier

4 EL heiBem Ol

1. Chips fein zerbréseln und mit Semmel-
brdsel mischen.

2. Schnitzel vorbereiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
Panierstrafle vorbereiten:

3. Schnitzel in Mehl wenden, dann durch
die verquirlten Eier ziehen und mit der
Chipspanade panieren.

4. Schnitzel in Ol bei mittlerer Hitze 8-
10 Min. goldbraun braten. Mit Salat
servieren und evtl. mit ibrigen Chips
dekorieren.

Soziales 9

Schnitzel mit Kiirbispanade

W\ITTE'L CHULE %
WAs ERBURG 5

Menge/Zutaten Zubereitung

50 g Kiirbiskerne 1. Kirbiskerne mit dem Messer grob
hacken.

4 Putenschnitzel 2. Schnitzel vorbereiten, leicht plattieren

Salz und Pfeffer und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Eier 3. Eier verquirlen.

100 g Semmelbrasel 4. Semmelbrosel und Kiirbiskerne mischen.

2 EL Mehl 5. Panierstrafie vorbereiten.

6. Schnitzel erst in Mehl, dann Eiern und
zum Schluss in der Kiirbismischung panie-
ren.

3 EL Butterschmalz 7. Fett in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel
bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. braten,
dabei einmal wenden. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Preiselbeeren 8. Mit Preiselbeeren servieren.
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Putengeschnetzeltes mit Aprikosen

Menge/Zutaten Zubereitung
1 Bd. Friihlingszwiebeln 1. Friihlingszwiebeln putzen und das Hell-
400 g rote griine in diinne Ringe schneiden, abge-

Paprikaschoten
400 g Aprikosen
3 Putenschnitzel

3ELOI

1 Knoblauchzehe

1 EL Currypulver

1 Dose Kokosmilch,
ungesiift, 400 ml
Salz

Pfeffer

200 g TK-Erbsen

9.

deckt beiseitestellen.

Das WeiBe léngs halbieren und in 3 cm
breite Stiicke schneiden.
Paprikaschoten vierteln, entkernen wa-
schen und in 2 cm groBie Wiirfel schnei-
den.

Aprikosen waschen, halbieren, entstei-
nen und in 1 cm dicke Spalten schnei-
den.

Putenschnitzel waschen, trocken tup-
fen, wiirfeln.

Ol in einem Schmortopf erhitzen. Pu-
tengeschnetzeltes darin bei mittlerer
Hitze in 2 Portionen rundherum anbra-
ten. Alles Fleisch in den Topf geben,
weiBe Friihlingszwiebeln zugeben,
Knoblauch dazupressen und kurz mit-
braten. Mit Curry bestduben und unter-
riihren. Paprika und Kokosmilch zuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zugedeckt bei kleiner Hitze 10 Min.
schmoren lassen.

. Erbsen und Aprikosen unterheben und

weitere 3-5 Min. schmoren.

Evtl. nachwiirzen und mit Frihlings-
zwiebelringen bestreuen.

10. Dazu schmecken Herzoginkartoffeln!

Soziales 9

Rdubergeschnetzeltes

W\ITTEL gehuLE %

WAs ERBURG 6

Menge/Zutaten Zubereitung
200 g Champignons 1. Pilze putzen, blattrig schneiden.
150 g Speck/Wammerl| 2. Speck und Zwiebel fein wiirfeln.
1 Zwiebel 3. Gurke in Streifen schneiden.
2 Gewiirzgurken 4. Paprika waschen, Kerne entfernen, in
2 Paprika kurze Streifen schneiden.
4 Schnitzel 5. Schnitzel vorbereiten, flachklopfen, in
Salz, Pfeffer, feine Streifen schneiden mit Salz,
Paprikapulver Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

6. Inwenig Fett kurz anbraten und in eine
1-2 EL Ol Auflaufform geben.

7. Backofen auf 175 °C vorheizen.

8. Zwiebeln und Speck im Bratfett anbra-
250 ml Briihe ten, restl. Gemiise zugeben, kurz mit-
(250 ml Wasser + 1 TL braten, Gemiise liber dem Geschnetzel-
Briihepulver) ten verteilen.
2 EL Tomatenmark 9. Bratenansatz mit Briihe abléschen.
1 B. Schmand 10. Tomatenmark und Schmand mit
1Pr. Salz und Pfeffer, Schneebesen einriihren.
Gewiirze nach Geschmack |11. Gut abschmecken, SoBe iiber das Gemii-

(z. B. Paprika rosenscharf
oder edelsii, Muskat...)

se gieflen, alles vermengen.

Im Backofen bei 175°C 15-20 Min.
braten.

P\
we

N

©Hinterstocker/Lux, FL/EG




Hahnchengeschnetzeltes siiB-sauer

Soziales 9

Menge/Zutaten

Zubereitung

20 g Ingwer

360 g Hahnchenbrustfilet
6 EL Sojasauce

4 EL WeiBweinessig

1 groBe Zwiebel
1 groBe rote
Paprikaschote

1 rote Chilischote

4 Friihlingszwiebeln

300 g Aprikosen (frisch,
Dose oder getrocknet)

300 ml Wasser
6 EL Ketchup
1 EL Honig

1EL Ol

dunkler Saucenbinder

1.
2.

10.

11.

Ingwer schdlen und fein reiben.
Hdhnchenbrust waschen, trocken tupfen,
1x langs halbieren, dann quer in diinne
Scheiben schneiden.

Sojasauce mit Ingwer und Essig verriih-
ren. Fleisch in der Hdlfte der Marinade
10 Min. marinieren.

Zwiebel schdlen, halbieren und in Strei-
fen schneiden.

Paprika putzen, waschen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden.

Chili ldngs einritzen, entkernen und wa-
schen.

Aprikosen evtl. entsteinen und in Spalten
schneiden.

Wasser mit der restl. Marinade, Ketchup
und Honig verriihren.

Ol im Wok erhitzen und das Fleisch rund-
herum scharf anbraten und herausneh-
men.

Zwiebel, Paprika, Chili und Friihlingszwie-
beln in die Pfanne geben und bei mittle-
rer Hitze 2 Min. diinsten. Aprikosen und
siiBsaure Sauce zugeben und 5 Min.
kochen.

Evtl. mit Saucenbinder
binden. Fleisch untermi-
schen und Chili entfer-
nen. Mit Reis servieren.

W\ITTGL CHULE

WAs ERBURG 7
Schweinegeschnetzeltes mit Kiirbis
Menge/Zutaten Zubereitung
800 g Schweinefilet 1. Schweinefilet von Haut und Sehnen

% Bund Oregano

500 g Hokkaido Kiirbis

1 Zwiebel

2 Karotten

% Bund Friihlingszwiebeln

2 EL Butter
Salz, Pfeffer

2 EL Mehl

250 ml Gemiisebriihe
125 ml Schlagsahne
125 ml Weifwein
(trocken)

1 TL Zitronensaft

Speisestidrke
1 TL rosa Pfefferkorner

10.

11.

12.

13.

14.

befreien, abwaschen, trocken tupfen
und in feine, schmale Scheiben
schneiden, abdecken, kaltstellen.

Oregano abzupfen.

Kiirbis halbieren, Kerne entfernen, in
kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel hduten und fein wiirfeln.
Karotten schdlen, waschen, in feine
kurze Streifen schneiden.
Friihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden.

Backofen auf 150°C/Umluft vorheizen.
Gemiisebriihe mit Sahne und Weilwein
vorbereiten.

Ol in einem Wok erhitzen, Fleisch
krdftig anbraten, herausnehmen, in
eine feuerfeste Form geben.

Im Bratenansatz Zwiebeln, Friihlings-
zwiebeln, Kiirbis, Karotten nacheinan-
der krdftig schmoren.

Vorbereitete Briihe angieBen, gut auf-
kochen lassen, evtl. mit Speisestdrke
eindicken.

Alles iiber das Fleisch giefen.

Im Backofen 15-20 Min. garen lassen.

Vor dem Servieren abschmecken, mit
rosa Pfefferksrnern bestreuen.
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Herbstliches Geschnetzeltes mit Trauben

Soziales 9

Menge/Zutaten

Zubereitung

750 g Hahnchenbrustfilet

1 mittelgrofe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Paprika

1 Karotte

300 g Champignon

1 Birne

3 Apfel

200 g kernlose Trauben

250 ml Wasser

1 TL Gemiisebriihe

2 EL Harissa

2 -3 EL Olivensl zum
Anbraten

% Becher Sahne

2 gute EL Tomatenmark
Salz und Pfeffer

Speisestidrke

1.

Hdhnchenbrustfilet von Haut und Sehnen
befreien, abwaschen, trocken tupfen und in
feine, schmale Scheiben schneiden, abdecken,
kalt stellen.

Zwiebel hduten und fein wiirfeln,
Knoblauchzehe hacken.

Paprikaschote halbieren, Kernhaus entfernen,
waschen, in feine kurze Streifen schneiden.
Karotte schdlen, waschen, in feine kurze
Streifen schneiden.

Champignons putzen, vierteln.

Apfel und Birne schdlen, entkernen und wiir-
feln

Trauben waschen, halbieren.

Backofen auf 150°C/Umluft vorheizen.
Gemiisebriihe mit Sahne und Harissa vorbe-
reiten.

Ol in einem Wok erhitzen, Fleisch krdftig
anbraten, herausnehmen, in eine feuerfeste
Form geben.

Im Bratenansatz Zwiebeln, Knoblauch, Paprika
und Karotte krdftig schmoren,

Champignons und Tomatenmark zugeben, mit-
schmoren.

Briihe mit Harissa angiefien, evtl. mit Speise-
stdrke eindicken.

Friichte vorsichtig unterheben und alles iiber
das Fleisch giefen.

Im Backofen 15-20 Min. garen lassen.

W\ITTGL CHULE

WAs ERBURG 8
Paprikageschnetzeltes
Menge/Zutaten Zubereitung
1 Zwiebel 1. Zwiebel abziehen und grob wiirfeln.
1 Knoblauchzehe 2. Knoblauch pellen und durch die Knoblauch-
Je 1 rote, gelbe und griine presse driicken.
Paprikaschote 3. Paprikaschoten halbieren, Kernhaus und weifle
% Bund Thymian Haut entfernen und in feine kurze Streifen
schneiden.

4. Thymian waschen und Bldtter von den Stielen

streifen.
Ofen auf 120 °C vorheizen.

5. Schnitzel waschen, trocken tupfen, Haut und
Sehnen entfernen, halbieren, unter einem TK-
Beutel flach klopfen (=plattieren).

4 Schnitzel 6. Schnitzel in feine Streifen schneiden.
Achtung: Immer gegen die Faserrichtung!

7. Gemiisebriihe und Tomatenmark vorbereiten.

4ELOI 8. 2EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Schnitzel-

Salz, Rosen-Paprika, streifen krdftig anbraten, mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen und herausnehmen,
in eine feuerfeste Form geben. Im Ofen
warmhalten.

9. 2EL Ol inder gleichen Pfanne erhitzen, Papri-
kaschoten, Zwiebeln und Knoblauch darin an-
schmoren.

2 EL Tomatenmark 10. Tomatenmark unterriihren, kurz mitrésten,
# | Gemiisebriihe mit Salz, Paprikapulver und Thymian wiirzen.
(= 250 ml Wasser +1 TL 11. Mit Gemiisebriihe abloschen und zugedeckt 15
Briihepulver) bis 20 Min. schmoren.

12. Fleisch zugeben und nochmals erwdrmen.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG



Rindsrouladen klassisch

Menge/Zutaten Zubereitung

Fiille: 1. Zwiebel schdlen, sehr fein wiirfeln.

1 groBe Zwiebel 2. Gurken sehr fein wiirfeln.

4 kleine Gewiirzgurken 3. Suppengriin putzen, waschen und grob
wiirfeln.

1 Bd. Suppengriin

4. Fleisch Vorbereiten, trockentupfen,

4 Scheiben Rindfleisch flach driicken, mit Senf bestreichen.
aus der 5. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schale/Rinderrouladen 6. Auf die Mitte jeder Roulade eine

4 TL Senf Scheibe Speck legen. Die restl. Fiillung
Salz, Pfeffer (Zwiebel und Gurken) gleichmdBig da-
4 diinne Scheiben rauf verteilen. Einen schmalen Rand
durchwachsenen Speck frei lassen.

7. Die Ldngsseiten etwas einschlagen, da-
mit die Fiillung nicht herausfdllt. Dann
die Rouladen gleichmaBig und fest auf-
rollen und mit Rouladennadeln festste-
cken, oder die Rouladen mit Kiichengarn
fest verschniiren.

4-5 EL Mehl 8. Rouladen in Mehl mehlieren.

3ELOI 9. Ol im SKT erhitzen und die Rouladen
bei starker Hitze darin auf allen Seiten
anbraten. Rouladen herausnehmen.
Suppengriin und evtl. iibrige Fiillung
kurz anbrdunen lassen.

2 EL Tomatenmark 10. Tomatenmark mitrésten,

% | Brithe 11. Mit Briihe aufgiefen, Rouladen wieder

(=500 ml Wasser + 1 EL einlegen und alles einmal aufkochen las-

Brihepulver) sen und 30 Min. im geschlossenen SKT
schmoren lassen. (6Z ohne SKT 1
Std.llh)

12. Backofen auf 50 °C vorheizen.

Soziales 9

W\ITTEL CHULE

(UAS NP ERBURG 9

Menge/Zutaten Zubereitung

13.

14.

200 ml Sahne
Salz und Pfeffer

Die fertigen Rouladen aus dem Topf
nehmen. Rouladennadeln oder Kiichen-
garn entfernen und warmstellen.
Bratfliissigkeit etwas einkochen lassen,
dann mit dem Piirierstab piirieren mit
Sahne verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Sauce zu den
Rouladen servieren.

1. Fleisch belegen

Zundchst das Fleisch wiirzen, bestreichen
und mit den Speckstreifen belegen. Darauf
klein geschnittene Fiille legen.

2. Rdnder einschlagen

Rdnder nun der Langsseite nach innen
klappen.

3. Roulade einrollen

Fleisch von der kurzen Seite aus aufrollen.
Dabei darauf achten, dass das Fleisch eng
aneinander gerollt wird und keine grofien
Zwischenrdume entstehen.

4. Rouladen zusammenbinden

Kiichengarn einmal ldngs und einmal quer um
das Fleisch wickeln. Damit die Roulade in
Form bleibt, sollten das Garn ruhig etwas
krdftiger festgezogen werden.

ODER: mit Zahnstochern oder Rouladenna-
deln feststecken.




Italienische Rindsrouladen

Menge/Zutaten

Zubereitung

Fille:

1 kleine Zwiebel

8 griine Oliven

4 getrocknete Tomaten

4 Rinderrouladen

4 TL Tomatenpesto
Salz, Pfeffer

4 diinne Scheiben
Parmaschinken

5 EL Mehl

Sauce:
1 Knoblauchzehe,
% Bd. Suppengriin

ol

1 EL Tomatenmark
Rosmarin
250 ml Rotwein

250 ml Briihe
(=250 ml Wasser + 1 TL
Briihpulver)

12 griine Oliven, ohne
Stein

40 g getrocknete
Tomaten

Evtl. 1-2 EL dunkler
Saucenbinder zum Binden

1.

w

11,

12.

13.

Zwiebel schdlen, mit Oliven und
Tomaten sehr fein wiirfeln.

Rouladen vorbereiten. Mit Pesto
bestreichen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Schinken auf den Rouladen verteilen.
Zwiebel-Oliven-Tomaten-Mischung
ebenfalls auf den Rouladen verteilen,
aufrollen und feststecken.

In Mehl wenden. Abgedeckt zur Seite
stellen.

Knoblauch und Suppengriin putzen,
waschen und grob wiirfeln.

Ol im SKT erhitzen und die Rouladen
bei starker Hitze darin auf allen Sei-
ten anbraten, herausnehmen.
Suppengriin und Knoblauch kurz anbrdu-
nen lassen.

Tomatenmark und Rosmarin zugeben.

.Rotwein und Briihe aufgiefen, Rouladen

einlegen und alles einmal aufkochen las-
sen und 30 Min. im geschlossenen SKT
schmoren las-sen. (6Z ohne SKT 1 %
Std.ll)

Oliven und Tomaten klein wiirfeln.

Die fertigen Rouladen bei 50 °C warm-
stellen. Bratfliissigkeit etwas einkochen
lassen, dann mit dem Piirier-

stab piirieren, evtl. binden.

Oliven und Tomaten nach

dem Piirieren zugeben.

Soziales 9
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(WAs ERBURG 10
Orientalische Rouladen
Menge/Zutaten Zubereitung
% Bd. Suppengriin 1. Suppengriin putzen, waschen und grob
2 Feigen, 4 getrocknete wiirfeln. Fiir die Sauce zur Seite stel-
Datteln, 1 Zwiebel, len.
1 Knoblauchzehe 2. Feigen, Datteln, Zwiebel und Knob-
4 Rinderrouladenscheiben lauchzehe sehr fein wiirfeln.
3. Rouladen vorbereiten.
Fiille: 4. Mit Senf bestreichen, mit Salz,
2 TL scharfen Senf Pfeffer und Zimt wiirzen.
Salz, Pfeffer, Zimtpulver |5. Feigenmischung auf den Rouladen ver-
teilen, aufrollen und feststecken.
ol 6. Ol im SKT erhitzen und die Rouladen
bei starker Hitze darin auf allen
Seiten anbraten, herausnehmen.
Sauce: 7. Suppengriin kurz anbrdunen lassen.
8. Briihe und Apfelsaft aufgieRen, Roula-
den einlegen und alles einmal aufkochen
250 ml Fleischbriihe lassen und 30 Min. im geschlossenen
(=250 ml Wasser +1 TL SKT schmoren lassen. (6Z ohne SKT 1
Briihpulver) 1 Std
200 ml Apfelsaft
9. Die fertigen Rouladen bei 50 °C warm-

Evtl. 1-2 EL dunkler
Saucenbinder zum Binden
% B. Sahne

stellen. Bratfliissigkeit etwas einkochen
lassen, dann mit dem Piirierstab
pirieren, evtl. Binden.

10. Mit Sahne verfeinern.

R
y
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Rouladen mit Pilz-Speck-Majoran-Fiillung

Soziales 9

Menge/Zutaten

Zubereitung

20 g getr. Steinpilze

100 g Champignons
1 mittelgroRe Zwiebel

7 Bund Majoran

4 (a 150 g)
Rinderrouladen

1-2 EL mittelscharfen Senf

8 Sch. Friihstiicksspeck
(Bacon)

3 groBe Zwiebeln
3EL Ol

600 ml Wasser

2 TL Speisestdrke
100 g Schlagsahne

Salz und Pfeffer

1.

10.

11.

12.

Steinpilze in 200 ml heiBem Wasser ca.
30 Minuten einweichen.

Champignons abreiben, putzen und klein
wiirfeln.

Zwiebel schdlen, in kleine Wiirfel schnei-
den.

Majoran waschen, trocken tupfen, Bldt-
ter abzupfen. Steinpilze auf einem Sieb
abtropfen lassen, Fliissigkeit dabei auf-
fangen, Steinpilze klein schneiden.

Rouladen waschen, trocken tupfen, evtl.
etwas flacher klopfen. Mit Senf bestrei-
chen und je 1 Scheibe Speck belegen.
Vorbereitete Zutaten auf den Rouladen
verteilen. Fest aufrollen, je 1 Scheibe
Speck um die Roulade wickeln und
feststecken.

Zwiebeln schdlen, achteln.

Ol im Schnellkochtopf erhitzen, Rouladen
darin rundherum anbraten.

Zwiebeln zu den Rouladen geben und mit
anbraten.

Wasser und aufgefangene Steinpilzfliis-
sigkeit angieBen. Im geschlossenen SKT
30 Min. schmoren.

Rouladen herausnehmen, warm stellen.
Bratenfond durch ein Sieb gieBien, aufko-
chen lassen.

Stdrke mit Sahne glattrihren. In die
kochende Fliissigkeit riihren, nochmals
aufkochen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

W\ITTEL geHuLE ‘%
WAs ERBURG 11

Mini-Rouladen mit Pflaumenfiillung

Menge/Zutaten Zubereitung
6 Scheiben 1. Speck ldngs halbieren.
Friihstiicksspeck 2. Pflaumen waschen, evtl. entstielen und
500 g Pflaumen/Zwetschgen entsteinen.
% TL geh. Rosmarin
3. Schweineschnitzel trocken tupfen, evtl.
12 (ca. 400 g) kleine etwas flacher klopfen. Mit Salz, Pfef-
diinne Schweineschnitzel fer und Rosmarin wiirzen. Je 1 Pflaume
auf 1 Schnitzel legen und aufrollen. Mit
Salz, Pfeffer und je 1 Scheibe Speck umwickeln, mit
# TL Majoran HolzspieBchen feststecken.
4. Restliche Pflaumen halbieren
2ELOI 5. Mini-Rouladen in Ol rundherum kréftig
anbraten. Majoran kurz mitbraten.
300 ml Wasser 6. Pflaumen, Wasser und Briihpulver zuge-

1 gestr. TL Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer,

1-2 EL Balsamico-Essig

% - 1 EL brauner Zucker

ben, aufkochen und 3-4 Minuten
kocheln. SoBe mit Salz, Pfeffer,
Balsamico und Zucker abschmecken.

B aco it 8 2wV
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Putenrouladen mit Champignonfiillung

Menge/Zutaten Zubereitung
1 Bund Wurzelgemiise 1. Wurzelgemiise putzen, grob wiirfeln.
1/8 | Milch 2. Milch lauwarm erwdrmen.
1 altbackene Semmel 3. Semmel darin einweichen.
4. Petersilie waschen, fein hacken.
% Bd. glatter Petersilie 5. Pilze putzen und fein wiirfeln.
200 g Champignons 6. Zwiebel und Knoblauch schdlen und

150 g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
2 EL Butter

Salz und Pfeffer

2-3 EL Senf

200 g Rinderhackfleisch
1 Eigelb (KI. M)
Muskatnuss

4 Putenschnitzel
4-5 EL Mehl

2-3 EL Ol

2 EL Tomatenmark

4 | Gemiisebriihe
(=250 ml Wasser + 1 TL

Brihpulver)
1 B. Krduter Creme fraiche
BW W

W\ & BN

A

10.

11.

13.

ebenfalls fein wiirfeln. In Butter an-
diinsten. Champignons hinzufiigen und
goldgelb diinsten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sem-
mel gut ausdriicken und mit Champig-
nons, Senf, Hackfleisch, Petersilie und
Eigelb vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen.

Schnitzel vorbereiten, plattieren. Die
Pilzfiillung gleichmdBig auf die Rouladen
streichen. Rouladen mehlieren.

Ol im SKT erhitzen und die Rouladen
bei starker Hitze darin auf allen Sei-
ten anbraten. Rouladen herausnehmen.
Suppengriin kurz anbrdunen lassen.
Tomatenmark mitrosten,

Briihe aufgiefen, Rouladen wieder einle-
gen und alles einmal aufkochen lassen
und 10-15 Min. im geschlossenen SKT
schmoren lassen. (6Z ohne SKT £ Std.))

12. Backofen auf 50 °C vorheizen.
Rouladen aus dem Topf nehmen. Roula-
dennadeln oder Kiichengarn entfernen
und warmstellen. Bratflissigkeit etwas
einkochen lassen, piirieren mit Creme
fraiche verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Soziales 9
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(WAs ERBURG 12

Putenrouladen mit Gemiisefiillung

Menge/Zutaten Zubereitung
100 g Méhren 1. Salzwasser zum Kochen bringen.
2. Méahren schdlen, die Hdlfte langs in
200 g Lauch diinne Scheiben schneiden.
3. Lauch putzen, dunkelgriine Teile beisei-
te legen, das Helle ldngs halbieren und
100 g gelbe Zucchini die Lauchbldtter einzeln auslosen.
4. Zucchini in 3 cm dicke Stifte schnei-
den.
5. Vorbereitetes Gemiise in reichlich
3 Bd. glatte Petersilie Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren.
% Bd. Kerbel 6. Restliche Mdhren und restlichen Porree
putzen und fein wiirfeln.
1 Knoblauchzehe 7. Petersilie und Kerbel waschen, Bldtter
80 g Schalotten abzupfen, fein hacken. Krdauter
1-2 EL Ol abgedeckt beiseitestellen.
8. Knoblauch und Schalotten schdlen und
4 Putenschnitzel fein wiirfeln.
4-5 EL Mehl
9. Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten

2 EL Tomatenmark

4 | Gemiisebriihe
(=250 ml Wasser + 1 TL
Briihpulver)

% B. Krduter Creme- fraiche

und die Knoblauchwiirfel anrésten.

10. Schnitzel vorbereiten, plattieren, mit

dem blanchierten Gemiise belegen,
aufrollen, stecken, mehlieren.

11. Weiterarbeiten wie im linken Rezept
Nr. 14

Achtung: 6Z im SKT: 10-15 Min.!
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GRZ: Hackfleischteig

Soziales 9

W\ITTGL CHULE %

Menge/Zutaten Zubereitung
1 alte Semmel 1. Semmel in warmem Wasser ca. 10 Min.
1 Zwiebel einweichen.
i Bd. Petersilie 2. Zwiebel pellen und fein wiirfeln.
3. Petersilie waschen, Bldtter fein schnei-
1 EL Butter den. Zwiebeln und Petersilie in Butter
andiinsten.
1Ei
3 TL Salz 4. Zutaten mit gut ausgedriickter Sem-
2 Msp. Pfeffer mel, Zwiebel und Petersilie in einer Me-
% TL Majoran tallschiissel mischen und gut vermen-
400 g Hackfleisch gen. Evtl. mit Semmelbrosel binden.
Evtl. Semmelbrosel 5. In6-8 gleiche Teile portionieren, mit
nassen Hdanden Pflanzer! formen und
gut flach driicken.
2-3EL Ol 6. Ol in einer Pfanne erhitzen, Pflanzerl

von jeder Seite bei mittlerer Hitze
4-5 Min. braten.

e
o—

WAs ERBURG 13

Hackbraten

Menge/Zutaten Zubereitung

4-5 getrocknete Tomaten 1. Tomaten und Feta klein wiirfeln.

100 g Feta 2. Basilikum waschen und hacken.

1 Bd. Basilikum 1 GRZ 3. Grundrezept (s. links Nr. 1.-4.) mit

Fleischteig Paprikapulver zubereiten.

1 TL Paprikapulver 4. Tomaten, Feta und Basilikum unter den
Hackteig kneten und diesen zu 2 langli-
chen Braten formen.

1 EL neutrales Ol 5. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, die
Braten darin rundherum anbraten. In

1 D. geh. Tomaten (800g) eine Auflaufform setzen.

1 Schuss Sahne 6. Ofen auf 200 °C vorheizen.

Salz, Pfeffer 7. Dosentomaten klein schneiden, mit
Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Seitlich an den Braten angiefen.

9. Im Ofen 20 Min. garen.

10. Braten herausnehmen und warmstellen.
11. TomatensoBe in einen Topf umfiillen,

aufkochen und abschmecken. Nach
Belieben piirieren.

. Braten in Scheiben schneiden und mit

der Sauce servieren.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG




Gefiillte Paprikaschoten

Menge/Zutaten Zubereitung
1 GRZ Fleischteig 1. Fleischteig (s. S.13, Nr. 1.-4.) zuberei-
ten.

4 gelbe oder griine
Paprikaschoten

Tomatensauce:

1 Zwiebel

2ELOI

1 groBe Dose gehdutete
Tomaten (800 g)

Salz, Pfeffer, Zucker

Petersilie

2. Paprika waschen, oben rund um den
Stielansatz jeweils einen flachen De-
ckel abschneiden.

3. Paprika putzen und mit der Hackmasse
fiillen. Paprikadeckel aufsetzen.

4. Zwiebel schdlen, fein wiirfeln und in Ol
glasig diinsten.

5. Dosentomaten mit dem Saft dazugeben
und zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und offen 10 Min. ko-
cheln lassen.

o

Ofen auf 180 °C vorheizen.
7. Tomatensauce piirieren, in Auflaufform
fiillen.

8. Gefiillte Paprikahdlften in die Sauce
stellen. 45 Min. im Ofen schmoren.

9. Mit Petersilie garnieren.

Austauschtipp:

Auch anderes Gemiise wie Schmorgurken,
Auberginen oder Zucchini eighen sich
prima als ,Fiillhorn® fiir die Hackfleisch-
mischung.

Soziales 9

Lasagne klassisch

W\ITTE‘L CHULE T
WAs ERBURG 14

Menge/Zutaten Zubereitung
Bolognesesauce: 1. Zwiebeln schdlen und fein wiirfeln.
2 Zwiebeln 2. Mahren schdlen und raspeln.
2 Méhren 3. Sellerie waschen und in feine Réllchen
4 Selleriestangen schneiden.
1EL O 4. Ol erhitzen, Hackfleisch gut anrésten,

. Zwiebel, M6hre und Sellerie weich diinsten,
500 g Rinderhack L
2 EL Tomatenmark 5. Tomatenmark zugeben und mitbrdunen.

- 6. Briihe und Pizzatomaten zugiefen.
250 ml Briihe p " hen. Bla in hack d
(=250 ml Wasser + 1 TL 7. e‘rer's.l.le wasc .en, dtter fein hacken un
Briihpulver) unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und
1 Dose Pizzatomaten Krdutern wiirzen. Mind. 15 Min. kécheln
1 EL glatte Petersilie lassen.
Salz und Pfeffer
Ttal. Kriuter 8. Butter in einem Topf schmelzen, Mehl zuge-
ben und goldgelb anschwitzen.

Helle Sauce/ 9. Milch unter stdndigem Riihren aufgiefen.
Bechamelsauce: 10. Wasser zugeben, unter Riihren aufkochen
2 EL Butter lassen, bei milder Hitze 5 Min. kdcheln
2 geh. EL Mehl lassen und evtl. etwas Milch nachgieBen. Mit
250 ml Milch 11. Briihe, Salz und weiem Pfeffer abschme-
250 ml Wasser cken.
1 TL gekdrnte Briihe
Salz, weien Pfeffer, 12. Ofen vorheizen 200 °C
Muskatnuss 13. Lasagne einschichten.

9-12 Lasagnebldtter (chne
Vorkochen)
100 g geriebenen Kase

1) Schicht Béchamelsauce
2) Schicht Nudeln

3) Schicht FleischsoRe

4) Schicht Béchamelsauce
5) Schicht Nudeln

6) Schicht Fleischsofle

7) ..
8) letzte Schicht muss die Helle Sauce

seinlll

14. Mit geriebenen Kdse bestreuen.

BT: 200°C Ober-/Unterhitze BZ: ca. 30 Min.




Spitzkohl-Speck-Strudel

Soziales 9

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 GRZ Strudelteig

50 g Butter

3 Zwiebeln

100 g Tiroler Speck, (in
diinnen Scheiben)

1 kg Spitzkohl

80 g Bergkdse

3 Stiele Majoran

1 EL Butterschmalz
3 TL Kiimmelsaat
150 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer

50 g Butfter
4 EL Semmelbrasel

1.

Nach Anleitung zubereiten.

. Zwiebeln fein wiirfeln. Speck in 1 cm brei-

te Streifen schneiden. Spitzkohl halbie-
ren, den dicken Strunk herausschneiden
und den Kohl in 1 cm breite Streifen
schneiden. Kdse grob reiben.
Majoranbldtter von den Stielen zupfen und
grob hacken.

. Butterschmalz in einem groBen Topf erhit-

zen, Speck und Zwiebeln darin goldbraun
anbraten. Kohl und Kiimmel zugeben und
kurz anbraten. Sahne zugiefen und unter
Riihren garen, bis die Sahne eingekocht
und der Kohl weich ist.

. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, abkiihlen las-

sen.

. Butter zerlassen, Ofen vorheizen 190°C.
. Strudelteig ausrollen und ,ausziehen". Mit

zerlassener Butter bepinseln und mit Sem-
melbraseln bestreuen. Fiillung verteilen -
dabei einen Rand lassen, mit Kdse bestreu-
en und die AuBenseiten liber die Fiillung
klappen. Die Strudel mithilfe eines Kii-
chentuchs aufrollen und mit der Nahtstel-
le nach unten auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen. Mit der restlichen
zerlassenen Butter bepinseln.

. Im vorgeheizten Backofen auf der 2.

Schiene von unten bei 190 6rad (Umluft
170 Grad) 40-45 Minuten backen. Warm
servieren. Dazu passt Tomatensalat.

GRZ: Strudelteig

W\ITTE‘L CHULE T
WAs ERBURG 15

Menge/Zutaten

Zubereitung

250 g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 ml lauwarmes Wasser
1 Ei (GroRe M)

1 EL Speisesl

1 EL Essig

1. Mehl in eine Riihrschiissel geben und in die
Mitte eine Vertiefung eindriicken. Die ibri-
gen Zutaten hinzufiigen und mit einem
Handriihrgerat (Knethaken) erst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu ei-
nem glatten Teig verarbeiten. Der Teig soll
elastisch, aber nicht klebrig sein. Eventuell
noch etwas Mehl einarbeiten.

2. Ineinem kleinen Topf Wasser erwdrmen,
damit der Topf die Wadrme aufnimmt.

3. Teig abschlagen.

4. Das Wasser ausgieRen und den Topf ab-
trocknen. Den Teig auf Backpapier in den
warmen Topf legen, Topf mit einem Deckel
verschliefien und den Teig 30 Min. ruhen
und entspannen lassen.

5. Den Teig auf einem grofien bemehlten Ge-
schirrtuch ausrollen, dann mit den Hdnden
(iber den Handriicken) vorsichtig zu einem
Rechteck ausziehen, bis er durchsichtig ist
(das Muster des Geschirrtuchs muss durch
den Teig sichtbar sein). Die Rander, evtl.
abschneiden.

6. Teig evtl. mit etwas zerlassener Butter
oder Ol bepinseln, mit dem Belag belegen,
Rdnder einschlagen und mit Hilfe des
Tuches aufrollen.

7. Vor und wihrend des Backens den Strudel
immer wieder mit Fett bestreichen. Der
Strudel wird dadurch saftiger.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG




Hackfleisch-Gemiise-Strudel

Soziales 9

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 GRZ Strudelteig

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

% Chilischote

1 groBie gelbe
Paprikaschote

500 g Chinakohl

500 g gemischtes Hack
1-2 EL OI, Salz, Pfeffer
1 Eigelb,

2 EL Milch

% Bd. Schnittlauch

1. Nach Anleitung zubereiten.

2. Zwiebel und Knoblauch schdlen, wiirfeln.
Chili waschen, entkernen und hacken.
Gemiise putzen, waschen. Paprika wiirfeln,
Kohl in Streifen schneiden.

3. Hack im heiBen Ol anbraten. Zwiebel,
Knoblauch, Chili, Paprika und Kohl ca. 10
Minuten mitbraten. Wiirzen und abkiihlen
lassen.

4. Strudelteig ausrollen und ,ausziehen".

5. Fiillung darauf verteilen - dabei einen Rand
lassen. Teig aufrollen.

6. Strudel mit der Naht nach unten auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

7. Eigelb und Milch verquirlen. Strudel damit
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 190 °C/Umluft: 170 °C) 20-
25 Min. backen.

8. Dazu passt Tomatensofe.

W\ITTGL CHULE

(WAs ERBURG

16

Kartoffel-Speck-Strudel
Menge/Zutaten Zubereitung
1 GRZ Strudelteig 1. Nach Anleitung zubereiten.
150 g durchwachsener 2. Speck und Zwiebel fein wiirfeln.
Speck 3. Speck in der Pfanne ohne Fett auslassen.
1 Zwiebel Die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.
2 EL Butter Abkiihlen lassen.
800 g gekochte 4. Kartoffeln pellen und grob raspeln.
Kartoffeln (vom Vortag!)

5. Krduter waschen, Schnittlauch in Roll-
1 Bd. Schnittlauch chen schneiden, Petersilie hacken.
2 Bd. Petersilie 6. 2 Eigelb und Sahne verquirlen.
3 Eigelb 7. Kartoffeln, Eigelb-Sahne, Schnittlauch,
1/8 | Sahne Petersilie, Speck-Zwiebel, Gewiirze mit-
Salz, Pfeffer, Majoran, einander vermischen und alles gut ver-
Kimmel kneten.

8. Strudelteig ausrollen und .ausziehen".

9. Kartoffelmasse darauf verteilen - dabei
einen Rand lassen. Teig aufrollen.

10. Den Strudel mit der Naht nach unten auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Mit dem restlichen Eigelb bepin-
seln.

11. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 190

°C/ Umluft: 170 °C) 20-25 Min. ba-
cken.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG
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Passende pikante Soflen
TomatensofBe Einfacher Dip Helle Sofle
Menge/Zutaten Zubereitung Menge/Zutaten Zubereitung Menge/Zutaten Zubereitung
1 kl. Zwiebel 7. Zwiebel und Knoblauch 150 g \ 2 EL Butter 5. Butter in einem Topf bei
1 Knoblauchzehe schdlen, klein wiirfeln. Vollmilchjoghurt milder Hitze schmelzen.
2 EL Olivenol 8. Dosentomaten klein wiirfeln, 3 EL Milch Zutaten verriihren und zum Dabei nicht braun werden
Saft auffangen. 1 EL Schnittlauch- || Strudel servierenl!! lassen.
9. Ol erhitzen, Zwiebel und réllchen 1 geh. EL Mehl 6. Mehl mit dem Schneebesen
Knoblauch darin bei mittle- 1 EL gehackte einriihren und unter stdndi-
2 EL Tomatenmark rer Hitze 5 Min. andiins- Petersilie gem Riihren goldgelb
ten. 1 EL gehackter Dill anrosten.
1 Dose gehdutete |10. Tomatenmark einriihren und ) % | Briihe 7. Briihe dazugiefien und dabei
Tomaten (400 g) kurz anschwitzen. (250 ml Wasser + 1 mit dem Schneebesen
125 ml Wasser 11. Dosentomaten samt Saft TL Brihepulver) schlagen, damit kleine
1 Lorbeerlatt dazugeben. Klimpchen entstehen
s TL 12. Wasser angiefien. Die Sauce (=helle Einbrenne). Die Sau-
Rosmarinnadeln mit Lorbeer, Rosmarin, Salz ce bei schwacher Hitze ca.
Salz, Pfeffer und Pfeffer wiirzen. Bei 10 Min. im offenen Topf
schwacher Hitze 20 Min. Asiatische Sofe 125 g Sahne garen, bis sie sdmig
offen kochen lassen. SiiB-Sauer: . . ) geworden ist.
# | Orangen- oder 4. Spelsg.s*rar'ke mit 3 EL Saft Salz 8. Sahne einriihren und weiter
Ananassaft glaﬂruhren. ) weiBem Pfeffer 5 Min. garen. Dann mit
3 EL Sojasauce D. Restlichen Saft, Sojasauce 1 Pr. Muskatnuss Salz, Pfeffer, Muskat und
Salz und Ketchup vermischen Saft von 3 Zitrone Zitronensaft abschmecken.
3 EL Ketchup und mit den Gewiirzen si -
Cayennepfeffer sauer absc'hm.ecken. TIPP:
6. Mischung in einem Topf

Curry, Zucker,
Zitronensaft

1 TL Speisestdrke

aufkochen, angeriihrte
Stdrke einrihren, aufko-

chen und da\r‘\zi‘r binden.

1-2 EL Curry
2-3 EL gehackte
Krduter

1-2 EL Senf

1-2 EL
Meerrettich

Nach Belieben abwandeln:
> Currysofie

> KrdutersoBe
> Senfsofle

> Meerrettichsofe

©Hinterstocker/Lux, FL/EG




Ofenkartoffeln
Menge/Zutaten Zubereitung

1. Backofen auf 200 °C vorheizen.
700 g vorwiegend festko- Backblech vorbereiten.
chende Kartoffeln 2. Kartoffeln evtl. schdlen, waschen und
2 EL Ol léngs in daumendicke Spalten

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer 3.

schneiden.

Mit Ol, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
mischen und auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen.

Auf der zweiten Schiene von unten et-
wa 40 Min. garen und dabei einmal
wenden.

Herzogin-Kartoffeln

W\ITTEL geHuLE %

Soziales 9 Was ERBURG 1
Beilagen

Kartoffelbrei

Menge/Zutaten Zubereitung

500 - 600 g mehlig 1. Kartoffeln als Pellkartoffeln im Ganzen

kochende Kartoffeln

ca. 20-30 Min. oder Salzkartoffeln (ge-
schdlt und ldngs geviertelt) 15-20 Min.
garen.

Menge/Zutaten

Zubereitung

500-600 g mehlig kochende
Kartoffeln
% | Wasser
etwas Salz

1 EL Butter

1Ei
Salz, Pfeffer, etwas Musa‘r

vierteln. Im SKT mit Salzwasser
10-15 Min. garen.

eine Riihrschiissel mit der Butter
geben und mit den Riihrbesen des
Handriihrgerdtes zu einem glatten
Teig riihren.

ben, nochmals durchriihren.

200 °C.

Rosetten spritzen.
Bei 180°C Umluft oder 200°C Ober-
/Unterhitze 20-25 Min. backen.

1. Kartoffeln waschen, schdlen, ldangs

2. Salzwasser abgiefen, Kartoffeln in

3. Ei, Salz, Pfeffer und Muskat zuge-

4. Blech vorbereiten, Ofen vorheizen

5. Masse in einen Spritzbeutel fiillen,

; \ 2. Wenn es noch schneller gehen muss:
" A S Kartoffeln schdlen, in Wiirfel schnei-
i\ (A / den und im kochenden Salzwasser 8 -
"“1-“1 : '(’ 10 Min. weichkochen.
200 ml Milch 3. Kartoffeln evtl. pellen, durch die Kar-
1 EL Butter toffelpresse driicken oder stampfen.
Salz, Pfeffer 4. Milch und Butter unterriihren, und mit
1 Pr. Muskatnuss Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Kartoffelgratin
Menge/Zutaten Zubereitung
1. Feuerfeste Form mit Ol ausstreichen.
750 g vorwiegend festko-
chende Kartoffeln 2. Kartoffeln waschen, schdlen und in fei-
ne Scheiben hobeln (Gurkenhobell).
3. Kartoffeln mit reichlich Salz, Pfeffer
Salz, Pfeffer, Muskat und Muskat wiirzen.
4. Dachziegelartig in eine feuerfeste
200 ml Schlagsahne Form schichten, mit Sahne und Milch
200 ml Milch libergieBen.
60 g Parmesan (frisch gerieren) | 5. Parmesan fein reiben und aufstreuen.

Bei 200 °C ca. 45-60 Min. backen,
evtl. mit Alufolie abdecken.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG




SiiBkartoffel-Gratin

Soziales 9

1 kg SiiBkartoffeln

200 g Schlagsahne
300 ml Milch

Salz

Pfeffer aus der Mihle
Muskat

2 EL Butter

% Bund Schnittlauch

Menge/Zutaten Zubereitung
1. Den Backofen auf 180°C, Ober- /Unter-
hitze vorheizen und eine feuerfeste Form
1 EL Butter mit Butter ausfetten.

SiiBkartoffeln schdlen, waschen und ab-
trocknen. In 2-3 mm diinne Scheiben
schneiden oder hobeln und diese gleich-
madBig in der Form verteilen.

Sahne mit Milch verriihren, kraftig mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Diese Mischung iiber die Kartoffeln gie-
Ben und Butter in kleinen Flockchen da-
rauf verteilen.

Die Kartoffeln im Ofen auf mittlerer
Schiene ca. 1 Std. backen. Wird die
Oberfldche zu schnell braun, das Gratin
mit Alufolie abdecken.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
und liber dem fertigen Auflauf verteilen,
heiB servieren.

W\ITTE‘L CHULE

{VAs ERBURG 2
Facherkartoffeln
Menge/Zutaten Zubereitung
1. Ofen auf 200 °C vorheizen.
2. Backblech vorbereiten.
1200 g vorwiegend
festkochende Kartoffeln |3. Kartoffelnh am besten auf einen Esslof-
(maglichst gleich groB!) fel legen und in kleinen Abstdnden ein-
schneiden, aber nicht ganz durch-
schneiden. Sie sollten an der Untersei-
te noch zusammenhdngen. Kartoffeln
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen und vorsichtig auseinander drii-
Salz und 1 TL edelsiiBem cken.
Paprikapulver 4. Salz, Paprikapulver und Olivensl
8 EL Olivensl mischen und die Kartoffeln damit
bepinseln.
5. Im heiBfen Ofen im unteren Drittel ca.

45 Min. goldbraun backen.

©toskanine
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http://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/pfeffer-aus-der-muehle-rezepte
http://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/muskat-rezepte
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Klassische Bratkartoffeln

Soziales 9

Bratkartoffeln mit Kiimmel

W\ITTE'L CHULE %
(AS NP ERBURG 3

Menge/Zutaten Zubereitung Menge/Zutaten Zubereitung
750 g festkochende 1. Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser 750 g Pellkartoffeln 1. Pellkartoffeln (vom Vortag) pellen und in
Kartoffeln bissfest (etwa 20 Minuten) garen. 3 Scheiben Bacon ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden.
1 groBe Zwiebel 2. Bacon und Zwiebel wiirfeln.
% Bd. Petersilie 2. Fertig gegarte Kartoffeln pellen und val-
1 groBe Zwiebel lig auskiihlen lassen (ca. 40 Minuten bes- 1-2 EL Butterschmalz 3. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
90 g Wammer|/Speck ser aber die ganze Nacht) und in 0,5 cm Salz, Pfeffer 4. Kartoffeln zugeben und bei mittlerer
2-3 EL Butterschmalz dicke Scheiben schneiden. 1 TL Kimmelsaat Hitze rundherum knusprig braun braten.
Salz, Pfeffer 5. Bacon und Zwiebeln zugeben und 3 Min.
3. Petersilie waschen, fein hacken. mitbraten.
1 EL Butter 4. Zwiebeln schdlen, in diinne Streifen 6. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmelsaat
schneiden, Speck wiirfeln. wiirzen.
5. Butterschmalz in eine beschichtete Pfan-
ne geben und erhitzen. Die erhitzte Pfan- Tipp: Damit die Kartoffeln, ohne zu verbren-

ne mit den Kartoffelscheiben auslegen
(alle Scheiben miissen Bodenkontakt
habenl!l).

6. Bei mittlerer Hitze von einer Seite gold-

nen, knusprig braun werden, das Fett zu-
ndchst sehr hoch erhitzen. Kartoffeln zuge-
ben, Temperatur reduzieren und bei mittle-
rer Hitze langsam braten. Dabei nicht zu

braun braten, dann wenden und die ande-
re Seite auch goldbraun braten. Kartof-
feln warmhalten, Vorgang wiederholen.
Zwiebeln und Speck zu den letzten Brat-
kartoffeln geben und ca. 4 Minuten mit-
braten lassen (dabei immer schwenken
oder wenden).

Zum Schluss warmgehaltene Kartoffeln
zugeben, gut Salzen und Pfeffern, einen
Loffel Butter dazugeben und unter-
schwenken.

Vor dem Servieren geschnittene
Blattpetersilie dazugeben und wieder
einmal durchschwenken.

haufig wenden!

Variation in der Form: Wiirfel




Italienische Bratkartoffeln

Menge/Zutaten

Zubereitung

750 g Pellkartoffeln

1 Knoblauchzehe

1 rote Zwiebel

50 g schwarze Oliven
50 g getrocknete,
eingelegte Tomaten
50 g frische Tomaten
1 TL Tomatenmark
100 g Parmaschinken

1 EL Blattpetersilie

2 EL frischen Basilikum
2 Thymian Zweige

2 Rosmarinzweige

- Salz und Pfeffer,
beides aus der Mihle

1 EL Olivenal

1.

10.
11,

12.

Pellkartoffeln (vom Vortag) pellen und in
ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden.
Knoblauchzehe schdlen, halbieren und ei-
ne beschichtete Pfanne mit der Schnitt-
seite einreiben.

Zwiebeln schdlen, in diinne Streifen
schneiden, Parmaschinken wiirfeln.
Knoblauch klein hacken, beide Tomaten
klein wiirfeln.

Oliven in Scheiben schneiden.

Olivenél in die beschichtete Pfanne (bes-
ser eine gute eingebrannte schmiede-
eiserne Bratpfanne) geben und erhitzen.
Die erhitzte Pfanne mit den Kartoffel-
scheiben auslegen und bei mittlerer Hit-
ze von beiden Seiten goldbraun braten.
Gewiirfelte Zutaten mit dem Tomaten-
mark und den Oliven zu den Bratkartof-
feln geben.

Ca. 2 Minuten mitbraten lassen (dabei
immer schwenken oder wenden).

Krduter fein hacken.

Zum Schluss salzen, pfeffern, Thymian
und Rosmarin unterschwenken.

Kurz vor dem Servieren geschnittene
Blattpetersilie und Basilikum sowie ein
gutes, kaltgepresstes Olivensl dazugeben
und noch einmal durchschwenken.

Soziales 9

Bratkartoffeln vom Blech

W\ITTE'L CHULE %
(WAS ERBURG 4

Menge/Zutaten

Zubereitung

3 Zweige Rosmarin

6 Stiele Thymian

1 Zwiebel

IgroBe rote Zwiebeln
1 Knoblauchzehen

# kg festkochende
Kartoffeln

Pfeffer
grobes Salz
3 EL Olivensl

1.

Rosmarin und Thymian waschen, trocken
tupfen. Rosmarinnadeln von den Zweigen
und Thymianbldttchen von den Stielen
zupfen.

Zwiebeln und Knoblauch schdlen. Zwie-
beln in Spalten und Knoblauch in diinne
Scheiben schneiden.

Kartoffeln schdlen, waschen und in ca.

1 cm dicke Scheiben schneiden.

Kartoffeln, Zwiebeln und Knoblauch auf
ein vorbereitetes Backblech verteilen,
mit den Krdutern, Pfeffer und grobem
Salz bestreuen. Ol iiber die Kartoffeln
trdufeln.

Im vorgeheizten Backofen (Ober-/Un-
terhitze 200 °C; Umluft: 175 °C ca. 30
Min. backen. Zwischendurch die Kartof-
feln wenden.
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Gediinsteter Reis

W\ITTEL geHuLE ‘%
ERBURG 5

1 EL Margarine/Butter

Soziales 9 (WAs
Risi e bisi
Menge/Zutaten Zubereitung
1 Zwiebel 1. Zwiebel schdlen, wiirfeln und in Fett

andiinsten. _—

Menge/Zutaten Zubereitung

1 Zwiebel 1. Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.

1 EL Butter/Margarine 2. Fett erhitzen und die Zwiebel glasig
2 Tassen Wasser diinsten.

Salz 3. Reis mitdiinsten, Wasser angiefien.

4. Mit Salz wiirzen. Einmal aufkochen las-
sen. In geschlossenem Topf bei milder
Hitze 20 Min. ausquellen lassen.

Wichtig: Reis nicht umrihren,

er brennt sonst an!

Indischer Gewiirzreis
Menge/Zutaten Zubereitung
250 g Basmatireis 1. Reis in einem Sieb abbrausen, bis
1 Zwiebel das Wasser klar ablduft.
2 EL Butterschmalz 2. Zwiebel schdlen und in feine Ringe
je B Nelken und griine schneiden.
Kar.damomkapse'" 3. Butterschmalz in einem Topf
1 Zimtstange . . . .
1| Wasser schmelzen, darin die Zwiebelringe in
2 .
Salz 3-4 Min. goldbraun anbraten.

4. Gewiirze dazugeben und bei kleiner
Hitze 2-3 Min. mitbraten.

5. Reis unterriihren, Wasser hinzuf-
gen, salzen und aufkochen.

6. Umrihren und den Reis zugedeckt
bei kleinster Hitze ca. 15 Min.
garen.

7. Danach auf der ausgeschalteten

Herdplatte 10 Min. ausquellen las-
sen. Vor dem Servieren mit einer
Gabel auflockern.

Méglichkeiten des Anrichtens von Reis:

In gefettete Tasse oder Formchen fiillen, qut fest driicken und stiirzen.

1 T. Langkornreis 2. Reis zugeben, mitdiinsten, mit Brilhe = e

2 T. Briihe aufgiefen und bei Stufe 1-2, 15 Min.
ausquellen lassen.

1T. Erbsen 3. Erbsen zugeben, 5 Min. weiterziehen
lassen.

Paprikareis

Menge/Zutaten Zubereitung

1 Zwiebel 1. Zwiebel schdlen, wiirfeln, Paprika putzen,

1 kleine Paprika wiirfeln und beides im Fett andiinsten.

1 EL Margarine/Butter 2. Reis zugeben, mitdiinsten, mit Briihe aufgie-

1 T. Langkornreis Ben und bei Stufe 1-2, 15 Min. ausquellen

2 T. Briihe lassen.

Paprikapulver edelsii 3. Reis mit Paprikapulver abschmecken.

Krduterreis

Menge/Zutaten Zubereitung

1 Zwiebel 1.  Zwiebel schdlen, wiirfeln und in Fett

1 EL Margarine/Butter andiinsten.

1 T. Langkornreis 2. Reis zugeben, mitdiinsten, mit Brihe

2 T. Briihe aufgieBen, bei Stufe 1-2, 20 Min.

3 EL gewiegten Krdutern ausquellen. Mit Krdutern abschmecken. |

Safranreis mit Rosinen

Menge/Zutaten Zubereitung

1T Reis 1. Reis waschen und im Sieb gut abtropfen

1 Zwiebel lassen.

1 Zehe Knoblauch 3. Zwiebel und Knoblauch schdlen, hacken und

1EL QI in Ol glasig anschwitzen.

4. Reis einstreuen und unter stdndigem Riihren

0,1 g Safran andiinsten.

2 T. Briihe 5. Safran beigeben, mit Briihe aufgieBen und

Pfeffer ' mit Pfeffer wiirzen. Die Hitze reduzieren.
(1-2) Den Topf abdecken und den Reis ca.

100 g Rosinen 20 Min. garen.
Rosinen mit kochendem Wasser iiberbriihen,
abgiefen unter den fertigen Reis geben.



https://www.kuechengoetter.de/zutaten/reis-238
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/zwiebeln-138
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/kardamom-156
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/kardamom-156

Spdtzle

Menge/Zutaten Zubereitung

500 g Mehl 1. Zutaten mit dem Handriihrgerdt (Knet-
1 TL Salz haken) oder einem Kochléffel zu einem
4-5 Eier glatten Teig abschlagen, bis er Blasen

etwa % | kaltes Wasser

kochendes Salzwasser

)

Feuerfes-
te Form
fiir die
fertigen
Spdtzle

—

wirft.

3. Salzwasser in einem grofen Topf
zum Kochen bringen!
4. _,Spdtzle-Arbeitsplatz” am Herd

vorbereiten:

2. Teig abgedeckt 15 Min. ruhen lassen

Schiissel
mit kaltem Herdablage
Wasser « Siebloffel
Sieb Spdtzle-
hobel
Teigschaber

Topf mit
Salz-

wasser

5. Teig portionsweise ins Salzwasser ho-

fldche steigen. Kalt abschrecken, gut
abtropfen lassen und in eine Auflauf-
form geben.

beln, garen bis die Spatzle an die Ober-

Soziales 9

W\ITTEL geHuLE @
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Krduter-/Basilikumspdtzle

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 GZR: Spatzle

1 Bd. Krduter/Basilikum

1. Krduter und Eiern mit dem Piirierstab
fein piirieren

2. GRZ Spdtzleteig mit den ,Krdutereiern
zubereiten und wie links fortfahren.

Tomaten-/Curryspdtzle

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 GRZ: Spitzle

5 EL Tomatenmark/4 EL
Curry

1. GRZ Spdtzleteig zubereiten.

2. Tomatenmark oder Curry zu dem
Spatzleteig (s. |.) zugeben und wie links
fortfahren.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG
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Spinatspdtzle

Menge/Zutaten Zubereitung
200 g TK Spinat 1. Spinat antauen lassen, gut ausdriicken

und fein hacken.

500 g Mehl 2. MiT restlichen Zu‘rcn“en zu e'inem glatten
4-5 Eier Teig abschlagen. Teig 15 Min. quellen
1TL Salz lassen,
n. B. Muskat ) .
evtl. etwas Wasser 3. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
P , aufstellen. AP vorbereiten.

4. Den Teig mit dem Spdtzlehobel portions-
weise hineinhobeln. Einige Minuten ziehen
lassen. Die Spdtzle sind fertig, sobald sie
an der Wasseroberfldche schwimmen.

Mohnspdtzle
Menge/Zutaten Zubereitung
1 Prise Salz 2. Salz und Mehl in eine Schiissel sieben.
400 g Mehl 3. Eier zugeben, Wasser einriihren und ei-
4 Eier nen glatten Teig abschlagen.
200 ml Mineralwasser 4. Zum Schluss Mohn einrieseln lassen. Der
Teig ist fertig, wenn er zdh vom Léffel
50 g Mohn reift.
o 5. Teig 15 Min. quellen lassen.

6. Salzwasser in einem breiten Topf aufko-
chen. AP vorbereiten.

7. Teig portionsweise ins kochende Wasser

G hobeln, kurz aufwallen lassen. Mit einer
3 EL Butter Schaumkelle herausnehmen. gut abtrop-
fen lassen.

8. Butter in einer Pfanne erhitzen, Spatzle

darin schwenken und sofort servieren.

Nussspdtzle

W\ITTE‘L CHULE

(WAs ERBURG 7

Menge/Zutaten

Zubereitung

150 g gem. Haselniisse

350 g Weizenmehl
4-5 Eier

1TL Salz

1 Pr. Muskat

Ca, 200 ml Wasser

Salzwasser

1.

Niisse in einer Pfanne ohne Fett
anrésten, bis sie angenehm duften.
Dann in eine Schiissel geben, abkiihlen
lassen.

Niisse und restl. Zutaten hinzugeben
und den Teig schlagen bis er anfangt,
Blasen zu werfen und zdh vom Loffel
fallt ohne zu reifien. Das geht am
besten mit einem Kochloffel mit Loch in
der Mitte. Anschliefend den Teig ca. 15
Minuten quellen lassen.

Salzwasser zum Kochen bringen. AP
vorbereiten.

Teig portionsweise ins kochende Was-
ser geben, Spatzle einmal aufkochen
lassen. Mit einem Schaumlsffel ab-
schopfen.

Tipp: Vor dem Servieren kurz in Butter anbraten.

Quarkknépfle

Menge/Zutaten Zubereitung

500 g Quark 1. Aus den Zutaten einen zdhen Teig

500 g Mehl abschlagen und 15 Min. quellen lassen.
4-5  FBier 2. Salzwasser zum Kochen bringen. AP
1TL Salz vorbereiten.

Ca. 200 ml Wasser 3. Den Teig portionsweise ins kochende

Salzwasser

Salzwasser hobeln und kurz aufkochen
lassen. Die Kngpfle sind fertig, wenn sie
an der Wasseroberfldche schwimmen.

Tipp: Mit Magerquark werden die Spdtzle sehr weich, deshalb lieber
Halb- oder Vollfett-Quark, dann werden sie ,stabiler".



http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html
http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/752,0/Chefkoch/Wasser-alles-ueber-Mineralwasser-Trinkwasser-Co.html

Semmelknadel

Menge/Zutaten

Zubereitung

5 Semmeln vom Vortag
Etwas Salz

1.

Semmeln halbieren und in diinne Schei-
ben schneiden, Salz dariiber streuen.

1 Zwiebel
Etwas Petersilie 2. Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.
1 EL Butter 3. Petersilie waschen und Blatter fein
wiegen.
1/8 | lauwarme Milch 4. Butter erhitzen, Zwiebel glasig diins-
ten, Petersilie zugeben. Milch aufgie-
Ben, kurz erwdrmen und lber das Kné-
2 Eier delbrot gieBen, durchmischen.
Evtl. Semmelbrosel 5. Zugedeckt mind. 15 Min. ziehen las-
sen.
6. Eier zugeben und gut vermengen. Evtl.
Salzwasser ..
Semmelbradsel zugeben.
7. Salzwasser zum Kochen bringen.
8. Knddelteig einteilen und mit feuchten
Hdnden 8 kleine Knddel formen. Im sim-
mernden Salzwasser 15-20 Min. gar
ziehen lassen.
9. Mit einer Schaumkelle herausnehmen
und sofort servieren,
Serviettenknddel
Menge/Zutaten Zubereitung
1 6RZ Semmel- oder 1. Bis7.(s.0.) zubereiten, eine Rolle for-
Brezenknadel men auf Frischhatefolie und anschlie-
e Bend Alufolie geben. Fest einrollen, an
den Enden wie eine Wurst abbinden.
2. Im simmernden Wasser 30-40 Min.
gar ziehen lassen.
3. Nach der Garzeit auswickeln und in

Butterschmalz

Scheiben schneiden. Evtl. in Butter-
schmalz goldgelb ausbacken.

Soziales 9
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Brezenknddel
Menge/Zutaten Zubereitung
250 g Brezen/Brezen- 1. Das Salz von den Laugenbrezen oder

stangen vom Vortag
Etwas Salz

1 Zwiebel

Etwas Petersilie

1 EL Butter

1/8 | lauwarme Milch

Salzwasser
2 Eier

N

-stangen entfernen und in diinne Schei-
ben schneiden. Salz dariiber streuen.
Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.
Petersilie waschen und die Bldtter fein
wiegen.

Butter erhitzen, Zwiebel glasig diins-
ten, Petersilie zugeben.

Milch zugeben und lauwarm erhitzen.
Uber das Brezenbrot gieBen, durchmi-
schen und zugedeckt mind. 15 Min.
ziehen lassen.

Salzwasser zum Kochen bringen.

Eier zugeben und unterkneten.
Knodelteig einteilen und mit feuchten
Hdnden 8 kleine Knodel formen.

Im simmernden Salzwasser 15-20 Min.
gar ziehen lassen.
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Ein Gericht aus 3 verschiedenen Semmelknddeln
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Oans: Tiroler Speckknddel

Zwoa: Spinatknddel

Menge/Zutaten Zubereitung
5 Semmeln vom Vortag 1. Semmeln halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Etwas Salz Mit Salz bestreuen.
6-7 Wiirfel TK- Spinat 2. Gefrorenen Spinat fein schneiden.
1 Zwiebel 3. Zwiebel fein wiirfeln, mit dem Spinat in der Butter an-
1 EL Butter diinsten. Milch aufgieBen und lauwarm erwdrmen.
1/8 | lauwarme Milch 4. Masse iiber das Knodelbrot giefien und 15 Min. ziehen
lassen.
2 Eier 5. Eier zum Knddelbrot zufiigen, Masse zu einem
gleichmaBigen Teig verkneten.
6. Salzwasser zum Kochen bringen. Mit nassen Handen
Evtl. Semmelbrésel gleich groRe Kngdel ausformen.
Denke an den Probeknédel!
7. Im simmernden Salzwasser, bei schwacher Hitze 12-
15 Min. gar ziehen lassen.
8. AnschlieBend mit dem Schaumloffel herausnehmen und

warm stellen.

Drei: Kaspr'essknéidel (auch eine kostliche Suppeneinlage)

Menge/Zutaten Zubereitung
300 g ca. 6 Stk. altbackene |1. Semmeln halbieren und in feine Scheiben
Semmeln schneiden.
1/8 | Milch 2. Milch lauwarm erwdrmen und iiber das Kné-
delbrot gieflen, 15 Min. ziehen lassen.
1 Zwiebel
wiebein 3. Zwiebel, Knoblauch, Kaminwurzn und Wam-
1 Zehe Knoblauch o
X merl sehr fein wiirfeln.
120 g Kaminwurzn L .
4. Butter in einer Pfanne erhitzen, alles anbra-
100 g Wammerl .
ten, auskiihlen lassen
2 EL Butter . L
. 5. Petersilie waschen, Bldtter abzupfen und
2 EL Petersilie . .
2 Eier fein schneiden.
. 6. Eier, Muskatnus, Pfeffer und Zwiebelmasse
1 Prise Muskat . i .
. zum Knédelbrot zufiigen, Masse zu einem
2 Prisen schwarzen Pfeffer Lo .
gleichmdBigen Teig verkneten.
7. Salzwasser zum Kochen bringen. Mit nassen
Hdnden gleich groBe Knddel ausformen.
Salzwasser Denke an den Probeknédel!
8. Im simmernden Salzwasser, bei schwacher
Hitze 12-15 Min. gar ziehen lassen.
9. Anschliefend mit dem Schaumloffel heraus-
nehmen und warm stellen.
Anrichten:

1. 100 g Butter in einem kleinen Topf verfliissigen.

2. 1Bund Rucola-Salat waschen und putzen.

3. Von jeder Sorte Knddel je einen in einen tiefen Teller legen.
4. Mit etwas Butter iibergiefien und Rucola aufstreuen.

5. Reichlich Parmesanspdne dariiber hobeln und servieren.

T ’ 4
{ Jw\\ﬂ -

K

Merksatz 1:,Nasse Teige- nasse
Hénde!"

Merksatz 2: ,Alles, was die Form

behalten soll, kommt ins kochende
Wasser!"

Menge/Zutaten Zubereitung
300 g altbackene Semmeln 1. Semmeln halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Salz Mit Salz bestreuen.
1 Zwiebel 2. Zwiebel fein wiirfeln, in der Butter andiinsten. Milch
2 EL Butter aufgiefen und lauwarm erwdrmen.
200 ml Milch 3. Masse iiber das Knodelbrot giefen und 15 Min. ziehen
lassen.
200 g Graukds
g rad .(.] N 4. Kdse fein wiirfeln, Petersilie waschen, Bldtter wiegen,
100 g Bergkdse . o
. 5. Knoblauch schdlen pressen. Alles mit Eiern und Mehl
1 Bd. Petersilie
zur Grundmasse geben.
1 Knoblauchzehe . .
2 Eiern 6. Aus der Teigmasse nicht zu groBe Pflanzer! formen.
3 EL Weizenmehl 7. Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kno-
del bei mdBiger Hitze rundherum anbraten
Vorsicht: Kdse lduft bei zu starker Hitze aus und
Butterschmalz verbrennt!
8. Knddel anschl. Im vorgeheizten Backofen warmhalten.
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Blaukraut
Menge/Zutaten Zubereitung
1 kg Rotkohl, (Blaukraut) |1. Kohl putzen, waschen, Kopf vierteln,

1 Zwiebel
2 Apfel

2 EL Butterschmalz
1 EL Zucker

2 EL Essig

%+-3/8 | Wasser
Salz

1 kleine Zwiebel
1 Lorbeerblatt
2 Nelken

4 EL Rotwein

o

Strunk entfernen. Blaukraut hobeln oder
fein schneiden.

Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.

Apfel waschen, schidlen, entkernen und
ebenfalls fein wiirfeln.

Schmalz erhitzen, Zwiebel, Zucker und
Apfel andiinsten, Blaukraut zugeben und
sofort den Essig dariiber giefen, damit es
eine schone Farbe erhdlt. 10 Minuten
zugedeckt diinsten.

Zwiebel schdlen, Lorbeerblatt mit den
Nelken an der Zwiebel feststecken.
Wasser aufgiefien,

Salz und ,.Gewiirzzwiebel dazugeben.
Zugedeckt ca. 30 - 45 Min. im (SKT
15-20 Min). weich diinsten. Bei Bedarf
heiBes Wasser aufgiefien.

Mit Rotwein abschmecken.

Gediinstetes Karottengemiise

Menge/Zutaten Zubereitung
1 Zwiebel 1. Zwiebel fein wiirfeln.
500 g Méohren 2. Méhren schdlen und in diinne Scheiben
hobeln.
1 EL Butter 3. Butter in einem Topf zerlassen, Zucker
1 TL Zucker karamellisieren. Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze 2 Min. diinsten.
4. Mdchren zugeben, 2 Min. mitdiinsten und
Salz, Pfeffer mit Salz und Pfeffer wiirzen.
5. 4 EL Wasser zugieflen und die Mghren
3 Bund glatte Petersilie zugedeckt 12-15 Min. diinsten.
6. Petersilie waschen hacken und zugeben.

W\ITTE'L CHULE
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Wirsinggemiise

Menge/Zutaten Zubereitung

1 Kopf Wirsing 1. Wirsing putzen, Strunk herausschnei-

1 Zwiebel den, Bldtter ablésen und in feine Strei-
fen schneiden.

2. Zwiebel fein wiirfeln.

2 EL Butter 3. Butter in einem grofen Topf zerlassen,
zuerst die Zwiebel, dann den Wirsing
andiinsten, bis er zusammenfallt.

250 ml Gemiisebriihe 4. Briihe zugieBen, 15 Min. garen lassen.

(250 ml Wasser +1 TL

Briihepulver) 5. Sahne zugeben und krdftig mit Muskat-

50 ml siiBe Sahne
1 Prise Muskatnuss, Salz
und Pfeffer

nuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG
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Salate
6RZ Kartoffelsalat Salatdressings
Menge/Zutaten Zubereitung Klassische Vinaigrette
1 kg vorwiegend 1. Kartoffeln mit der S.Chale garen (= Pell- Menge/Zutaten Zubereitung
festkochende Kartoffeln kartoffeln) ca. 30 Min. 1 EL Weiweinessig
3 TL mittelscharfem Senf Zutaten mit einem Schneebesen in einer kleinen
1 fein gewiirfelten Zwiebel |2. Zwieble fein wiirfeln. $TL Salz, Pfeffer, 1 Pr. Zucker | Metallschissel gut mischen.
4 | heiBer Briihe 3. Briihe erhitzen. SELO
. . . 2 EL Wasser
(1/4 | Wasser + 1 TL Briihepul- | 4. Kartoffeln pellen, in Scheiben schnei-
ver) den und mit den Zwiebeln mischen. Italienisches Dressing
4-6 EL Essig 5. Die noch warmen Kartoffeln mit Brihe Menge/Zutaten Zubereitung
Salz, Pfeffer und Essig marinieren, vorsichtig 1 EL Balsamessig
1 Pr. Zucker —_— mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker 1 EL Zitronensaft
abschmecken und gut durchziehen las- +TL Sqlz, P"feffer, 1Pr. Zucker \ | 1.  Zutaten ml‘r einem Stthneebesen in einer kleinen
4 EL Olivendl Metallschiissel gut mischen.
sen. - 2 EL Wasser
. Vor dem Servieren Ol untermischen und Je 1 Zweig Petersilie und 2. Petersilie und Basilikum waschen und die Blétter
2-4 EL OI nochmals abSChmecken‘ Basilikum fein hacken.
Etwas Schnittlauch 3. Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden. Krau-

ter unterheben.

Abwandlungsmadglichkeiten

T Sahnedressin
Frihlingskartoffelsalat g ,
- Menge/Zutaten Zubereitung
Menge/Zutaten Zubereitung 150 g Schiagsahne
1 GRZ Kartoffelsalat 1. GRZ Kartoffelsalat zubereiten. 4 EL Zitronensaft 1. Sahne halb steif schlagen.
. . o . 75 ml saure Sahne 2. Zitronensaft und saure Sahne unterriihren.
1 Bd. Radieschen 2. Radieschen griindlich waschen und in Salz, Pfeffer 3. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
1 Bd. Schnittlauch Scheiben hobeln. 1 Pr. Zucker
3. Schnittlauch waschen, in feine Rallchen Cocktaild .
schneiden, beides unter den Salat men- OckTaildressing
gen Menge/Zutaten Zubereitung
- % TL Salz, $ TL Zucker
Kartoffel-Gurken-Salat 1 TL Senf Zutaten mit einem Schneebesen in einer kleinen Me-
Menge/Zutaten Zuber'eitung ;EII_‘ "gc;r':\;zl:enke’rchup tallschiissel glattriihren. Evtl. nochmals abschmecken.
1 GRZ Kartoffelsalat 1. GRZ Kartoffelsalat zubereiten. n ?ﬂ 1 EL Essig, 3 EL O
2. Gurke waschen, evtl. schdlen, hobeln, ReEn L |
1 Salatgurke . 3 \M
salzen - etwas ziehen lassen - Wasser G .
: - ©Hinterstocker/Lux, FL/EG
abgieBen und unter den Salat mengen.




Karottensalat

Menge/Zutaten Zubereitung

3 | Wasser + 1. Wasser mit Zucker zum Kochen bringen.

1 Pr. Zucker 2. Karotten waschen, schdlen, 15-20 Min. im

75 g Karotten Ganzen bissfest garen.

3. Marinade vorbereiten:

1) Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.

2) Petersilie waschen, trocken schiitteln,
fein wiegen, mit Balsamico, Wasser und
den Gewiirzen verriihren.

Marinade:

1 Zwiebel 4. Karotten abseihen, kurz abschrecken, in

% Bund Peftersilie gleich dicke, schridge Scheiben schneiden

3-4 EL weiBer und sofort- noch lauwarm - marinieren.

Balsamico- Essig 5. Abgedeckt ca. 20 Min. ziehen lassen.

3 EL Wasser 6. Ol kurz vor dem Servieren untermengen.

Salz, Pfeffer

7. Danach nochmals abschmecken

evtl. 1 Pr. Zucker

2ELOI

Blumenkohlsalat

Menge/Zutaten Zubereitung

Salzwasser 1. Salzwasser und Wasser zum Kochen brin-
gen.

1 Blumenkohl 2. Blumenkohl von den Bldttern befreien, in
gleichgroBe Rdschen teilen und bissfest ga-
ren (ca. 10-15 Min.).

1Ei 3. Ei 10 Min. hart kochen.

1 Bund Schnittlauch

ur.1 C_ nittlauc 4. Marinade vorbereiten:

Marinade: . R N

PRI 1) Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.

3 Zwiebel - .

1 . 2) Petersilie waschen, trocken schiitteln,

% Bund Petersilie L ) ]

. fein wiegen, mit Balsamico, Wasser und

3-4 EL weiBer g .

. . den Gewiirzen verriihren.

Balsamico- Essig . -

5. Blumenkohl abgiefen und marinieren.

3 EL Wasser 6 20 Mi ehen |

Salz, Peffer . ca. in. ziehen lassen.

evtl. 1 Prise Zucker 7. Eipellen und sehr fein wiirfeln.

B 8. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
2ELOI 9. Eiund Schnittlauch kurz vor dem Servieren

als Haube auf den Blumenkohl setzen.

Soziales 9
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Bohnensalat mit Speck
Menge/Zutaten Zubereitung
% | Wasser + 1. Wasser und Salz zum Kochen bringen.
3 TL Salz 2. Bohnen waschen, evtl. Fdden abziehen,
750 g griine Bohnen, 15-20 Min. im Ganzen bissfest garen.
evtl. TK

3. Schinken/Wammer| fein wiirfeln und
100 g Putenschinken oder bei geringer Hitze in der Pfanne knus-
Wammer| prig ausbraten.

4. Marinade Zubereiten:
Marinade: 1) Zwiebel fein wiirfeln.
% Zwiebel 2) Petersilie waschen, fein wiegen, mit
% Bund Petersilie Balsamico, Wasser und den Gewiir-
3-4 EL weifer zen verriihren.
Balsamico- Essig
3 EL Wasser 5. Bohnen abseihen, kurz abschrecken.
Salz, Pfeffer 6. Marinade iiber die Bohnen giefien, kurz
evtl. 1 Prise Zucker unterheben, abgedeckt ca. 20 Min.

ziehen lassen.

2 EL Ol

7. Danach nochmals abschmecken, Schin-

kenwiirfel zugeben.
8. Ol kurz vor dem Servieren untermen-

gen.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG



Gemischter italienischer Salat

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 Schale Kirschtomaten
1 kleine Salatgurke

1 Bund Rucola

Fiir die Vinaigrette:

1 TL mittelscharfer Sen
1 EL WeiBwein-Essig
Salz

1 Prise Zucker
schwarzem Pfeffer

3 ELOI

Gemischte Krduter

Gurkensalat

1. Kirschtomaten, waschen und halbieren.

2. Gurke waschen, putzen, in diinne Schei-
ben schneiden oder hobeln.

3. Rucola putzen, waschen und gut ab-
tropfen lassen.

4. Zutaten mit einem Schneebesen in
einem kleinen Metallschdlchen gut
verriihren.

5. Krduter waschen, klein schneiden, unter
die Vinaigrette riihren. Noch einmal
abschmecken.

Alle Salatzutaten mit der Vinaigrette
mischen. Salat in Schdlchen anrichten
und servieren.

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 groBe Salatgurke

150 g Sahne

etwas Salz, Zucker,
Pfeffer

2 EL heller Essig
1-2 EL geh. Dill

1. Gurke waschen, evtl. schdlen und in
Scheiben hobeln.

2. Zutaten verriihren und iber den Salat
geben. Falls ngtig nochmals nachwiirzen.

Soziales 9

Gemischter Friihlingssalat
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Menge/Zutaten

Zubereitung

% kleiner Eisbergsalat

1.

Salat putzen, waschen, S8 &

+ Salatgurke in Streifen schneiden. £S S

1 Bd. Radieschen 2. Gurke schdlen, in Scheiben hobeln.

100 g Champignons 3. Radieschen waschen, ebenfalls hobeln.
1 Tomate 4. Tomate waschen, Stielansatz entfernen
1 gelbe Paprikaschote und in Achtel schneiden.

5. Paprika putzen bzw. waschen und in fei-
ne Streifen schneiden. Salatzutaten
mischen und in einer Schiissel
anrichten.

Etwas Petersilie, Dill,

und Schnittlauch 6. Krduter waschen und fein hacken.

1 EL WeiBweinessig 7. Essig mit Salz, Pfeffer und Zucker ver-
$ TL Salz riihren.

1Pr. weiBer Pfeffer 8. Ol unterschlagen und Kréuter unterriih-
2 TL Zucker ren. Marinade iiber den Salat geben und
3 EL Olivensl kurz durchziehen lassen.
Tomatensalat

Menge/Zutaten Zubereitung

500 g kleine Tomaten 1. Tomaten putzen und in

Scheiben schneiden. |

1 Zwiebel 2. Zwiebel schilenund in gy,

1 Bund Basilikum feine Wiirfel schneiden <

3. Petersilie waschen, trocken schiitteln

und, bis auf etwas zum Garnieren, grob
2-3 EL Balsamico-Essig hacken.
1 TL Salz
1Pr. Pfeffer 4. Zutaten zu einem Dressing verriihren.
3 TL Zucker 5. Salat marinieren, mit Petersilie garnie-
6 EL Olivenol ren.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG
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Rucolasalat mit Erdbeeren

Menge/Zutaten

Zubereitung

500 Gramm Erdbeeren

300 Gramm Rucola

4 Friihlingszwiebeln

2 EL weiBer Balsamico

3 TL Salz

2 TL Honig

4 EL Olivenal

1 rote Chilischote
(getrocknet oder frisch,
fein gehackt)

4 EL Pinien-, Kiirbis- oder
Sonnenblumenkerne

1 Beet Kresse

1.

Erdbeeren vierteln und nach Belieben
zuckern. Eine Viertelstunde im Kiihl-
schrank durchziehen lassen.

Rucola putzen und die Stiele abzupfen.

Frihlingszwiebeln waschen, putzen und
in feine Ringe schneiden.
Mit den iibrigen Zutaten
zu einem Dressing ver-
rihren.

Kerne goldgelb - ohne Fett - in der
Pfanne résten und iiber die Rucola-
bldtter mit den Erdbeeren streuen. Mit
dem Dressing marinieren.

Mit Kresse anrichten und servieren.

Fenchel-Paprika-Salat

W\ITTE‘L CHULE

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 Fenchelknolle
1 rote Paprika
1 roter Apfel

1.

Fenchel waschen, putzen, halbieren,
Strunk herausschneiden und in feine
Halbringe schneiden.

2. Paprika putzen, waschen und in kurze,
feine Streifen schneiden.
3. Apfel waschen achteln, entkernen und
in diinne Scheiben schneiden.
3ELOI
1 EL Essig 4. Zutaten fiir die Marinade in einem
% TL Salz, etwas Pfeffer Schiisselchen mischen und den Salat
% TL Zucker marinieren.
Rote Beete Rohkost
Menge/Zutaten Zubereitung
1 rohe rote Beeteknolle 1. Rote Beete mit Handschuhen, schdlen
2 dicke Mahren und grob raspeln.
1 roter Apfel 2. Mdhren schdlen und ebenfalls grob
50 g Walniisse raspeln.
3. Apfel evtl. schdlen und ebenfalls grob
raspeln.
4. Walniisse grob hacken.
3ELOI 5. Zutaten fiir die Marinade in einem
1 EL Essig Schiisselchen mischen und den Salat
1 EL Honig marinieren.
%+ TL Salz, etwas Pfeffer
100 g Joghurt

' ™
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Salat-Toppings
Ideen fiir raffinierte ,Obendraufs"

Croutons
1. Brot in Wiirfel schneiden. Nach
Belieben vorher die Rinde vom Brot
entfernen.

Speckwiirfel
1. 100 g Speck fein wiirfeln oder bereits

gewiirfelt kaufen.

2. Ineiner Pfanne ohne Fett knusprig
2. Ol oder Butter in einer Pfanne auslassen.
erhitzen. Je Brotscheibe bendtigen
man etwa £ EL Ol oder Butter.

Brotwiirfel in die Pfanne geben und

goldbraun raosten.

Gebratene Garnelen

12 Garnelen (frisch/TK) evtl. auf Spiee
stecken und in heiBem (Knoblauch-)O! auf
beiden Seiten scharf anbraten mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Kdsewiirfel
Mozzarella oder Feta in ca. 1x1 cm grofe
Wiirfel schneiden und iiber den Salat streuen.

Granatapfelkerne

Granatapfel halbieren, Kerne mit dem Loffel
herausklopfen oder mit Handschuhen
abzupfen und iiber den Salat streuen.

Kérner

3-4 EL Korner z. B. Sonnenblumenkerne,
Kiirbiskerne, Pinienkerne in einer Pfanne
rosten, bis sie goldgelb sind und duften.
Abkiihlen lassen und iiber den Salat streuen.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG
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Nachspeisen
Vanille-Joghurt-Creme Heidelbeercreme
Menge/Zutaten Zubereitung Menge/Zutaten Zubereitung
5 Blatt weifle Gelatine 1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 4 Blatter Gelatine 1. Gelatine kalt einweichen.
3 Vanilleschote 2. Vanilleschote der Ldnge nach halbieren 3 EL Heidelbeeren (Glas) 2. Heidelbeeren mit Heidelbeersaft piirieren,
und auskratzen. 3 EL Heidelbeersaft durch ein Sieb streichen (= passieren).
300 g Vanille- Joghurt 3. Vanillemark und Vanille-Joghurt mit dem 250 g Joghurt 3. Joghurt mit Zucker und Zitronenschale cre-
Schneebesen glattriihren. 3 EL Zucker mig riihren und Heidelbeeren unterriihren.
e 4. Gelatine ausdriicken, in wenig heiem Was- 1 EL abgeriebener 4. Gelatine auflosen, Temperaturausgleich
= ser aufldsen, Temperaturausgleich vorneh- Zitronenschale machen und unter die Creme rithren. Masse
_— men. Gelatine unter die Joghurtmasse im Kiihlschrank ansteifen lassen.
1 B. Sahne rihren und ansteifen lassen.
100 ml Sahne 5. Sahne steif schlagen und unter die ange-
5. Die Wartezeit des Kaltstellens nutzen um steifte Grundmasse heben. In kleine Glds-
die Sahne steif zu schlagen. Wenn der Rand chen oder eine Auflaufform fiillen nochmals
der Creme angesteift ist, kann die Sahne kaltstellen.
untergehoben werden. -
6. Inkleine Gldschen oder eine Auflaufform e S —————
fillen und kaltstellen. v .
Beeren-Creme
Menge/Zutaten Zubereitung
7 Bldatter Gelatine 1. Gelatine kalt einweichen. . R
500 g Beeren 2. Beeren piirieren und durch ein Sieb . PR ; :
streichen (= passieren). ,.’-é»“: S i . T
Mark von 1 Vanilleschote 3. Vanilleschote auskratzen und zu den Him-
beeren geben. er. ;
200 ml Apfelsaft 4. Apfelsaft mit Zucker erwdrmen, ausge- A'chtung Fqchbegr'lff. Temper'c':ltur.'aus'glelch . .
A . . . . Gibt man die sehr warme Gelatine in die kalte Grundmasse, bilden sich
2 5 EL Zucker driickte Gelatine darin aufldsen, Tempera- . . . . .
turausgleich durchfiihren, Himbeeren mit schnell unangenehme Gelatinekliimpchen und die Masse steift ungleich-
Saft von 1 Zitrone Vanille und Zitronensaft unterriihren. maBig. Um das zu verhindern, mischt man die aufgeloste Gelatine zu-
Masse im Kiihlschrank ansteifen lassen. ndchst mit wenig kalter Grundmasse - man gleicht damit die Tempera-
turen einander an und riihrt erst jetzt die Gelatine unter die gesamte
250 ml Sahne 5. Sahne steif schlagen und unter die ange- Creme.
steifte Grundmasse heben. In kleine Glas-
chen oder eine Auflaufform fiillen und
hochmals kaltstellen. ©Hinterstocker/Lux, FL/EG




Panna Cotta auf Fruchtsofe

Menge/Zutaten Zubereitung

5 Blatt weile Gelatine 1. Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Min. ein-

1 Vanilleschote weichen.

600 ml Sahne 2. Vanilleschote ldngs aufschlitzen und Mark

3-4 EL Zucker, herausschaben.

3. Sahne mit Zucker, Vanillemark und -schote
unter Riihren zum Kochen bringen, von der
Kochstelle ziehen und ausgedriickte Gelati-
ne darin auflosen.

Von % unbehandelten Zitrone |4. Schale abreiben, Saft auspressen, unter-
riihren, evtl. nachsiiBen und in kalt ausge-
spiilte Schdlchen fiillen und im Kiihlschrank
fest werden lassen.

=l 5. Beeren und Aprikosen vorbereiten, einige

Fruchtsauce: als Garnierung aufbewahren, restliche

250 g Erdbeeren (frisch od. TK) Friichte getrennt piirieren.

1 kl. Dose Aprikosen 6. Fruchtsauce bei Bedarf mit Puderzucker

Puderzucker

siiBen und auf Dessertteller verteilen. Panna
Cotta darauf stiirzen und garnieren.

Holunderbliiten-Panna-Cotta mit Erdbeersofle

Menge/Zutaten Biskuit Zubereitung
4 Bldtter Gelatine 1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
250 ml Sahne 2. Sahne erhitzen, vom Herd nehmen und die
ausgedriickte Gelatine gut darin verriihren,
250 g Schmand 3. Schmand und Sirup dazugeben.
75 ml Holunderbliitensirup 4. 4 Portionsschdlchen mit kaltem Wasser aus-
A spiilen, die Masse darin verteilen und im
ol Kiihlschrank abkiihlen lassen.
250 g Erdbeeren F+1 5. Vor dem Servieren Erdbeeren waschen, put-
3 EL Holunderbliitengelee zen und mit Gelee piirieren.
6. Auf vier Tellern verteilen und Panna Cotta
auf die Teller stiirzen.
Gehackte Pistazien 7. Pistazien dariiber streuen. Wenn vorhanden

mit Holunderbliiten garnieren.

Soziales 9
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Lebkuchen-Panna-Cotta mit Kirschkompott

Menge/Zutaten Biskuit Zubereitung
5 Bldtter weife Gelatine 1. Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Min. ein-
600 ml Schlagsahne weichen.
3-4 EL Zucker 2. Sahne, Zucker und Lebkuchengewiirz aufko-
% TL Lebkuchengewiirz chen. Topf von der Herdplatte nehmen.

3. Gelatine abtropfen lassen, leicht ausdrii-
m ] cken und in der Gewiirzsahne auflésen.

- Creme in vier Glaser fiillen und kaltstellen.

1 kleines Glas 4. Kirschen mit Saft aufkochen.
Schattenmorellen (370 ml) 5. Stdrke mit Wasser verriihren. Unter Riih-
2-3 TL Stdrke ren zu den Kirschen in den Topf geben und
2-3 EL kaltem Wasser 1 Min kochen.

6. Das Kompott evtl. mit Zucker siiBen und zu

etwas Zucker

der Panna-Cotta servieren.

Pistazien-Panna-Cotta

Menge/Zutaten Biskuit

Zubereitung

6 Bldtter Gelatine

1 Vanilleschote

600 ml Schlagsahne
100 g Zucker

200 g Pistazien

1.
2.

3.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Vanilleschote ldngs aufschlitzen und Mark
herausschaben,

Sahne, Zucker und Vanillemark unter Riih-
ren zum Kochen bringen und bei kleiner Hit-
ze etwa 10 Min. kécheln lassen.
Pistazien in zwei Portionen mit je einer
Schopfkelle voll Sahne mit dem Piirierstab
fein plirieren.

Restliche Sahne von der Kochstelle ziehen,
Gelatine ausdriicken und mit den Pistazien
unter die Sahne riihren. Masse in kalt aus-
gespiilte Schalchen fiillen und im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

Mit einer Fruchtsofe servieren.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG
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Erstklassige Rohstoffe sind selbstverstdndlich

Gelatine (engl. Gelatin, franz. Gélatine, ital. Gela-
tina, span. Gelatina) ist ein geruchs- und ge-
schmacksneutrales Bindemittel. Es gibt transparen-
te Gelatine und rot gefdrbte Gelatine. Gelatine
wird aus Tierknochen und Tierhduten gewonnen.
Gelatine gibt es als Bldtter gepresst, oder gemah-
len in Pulverform. Dabei gibt es keinen Unterschied
in der Eigenschaft Speisen zu binden.

Arten von Gelatine:

Blattgelatine in weifl und rot
Pulvergelatine

Faustregel fiir die Dosierung Gelatinepro % 1/500 g:

Bei Gelees pro 3 | Flissigkeit: Verwendung von 6 Blatt

Bei Cremespeisen (mit Eigelb): Verwendung von 4 Blatt

Bei Cremespeisen, die gestiirzt werden: Verwendung von 8 Blatt
1 Pdckchen gemahlene Gelatine bindet ca. 500 ml Fliissigkeit und
entspricht 6 Blatt Gelatine.

Alternativen:

Fiir eine vegetarische Erndhrung ist Gelatine nicht
geeignet, weil sie aus Bindegewebe das nur in Tier
und Mensch vorkommt) hergestellt wird. Vegetari-
sche Alternativen zu Gelatine sind Agar-Agar sowie
Pektin und Carrageen. In der Lebensmitteltechnolo-

gie konnen diese Substanzen jedoch nicht immer
Gelatine ersetzen.

WiTTeLgenute B

WAs ERBURG

Bei der Verwendung von Gelatine ist zu beachten:

e Blattgelatine in kaltem Wasser etwa 5 Minuten einweichen (Bldtter
einzeln hineingeben).

e Gemahlene Gelatine mit 6 Essléffeln kaltem Wasser, Saft oder
Alkohol (je nach Rezept) in einem kleinen Topf anriihren. 5 Minuten
quellen lassen.

Aufldsen:

e Gequollene Blattgelatine ausdriicken und tropfnass in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze auflosen.

e Gequollene, gemahlene Gelatine unter Riihren bei schwacher Hitze
auflosen.

Kalte Fliissigkeiten festigen, z. B. fiir Gelee:

e Etwas von der zu festigenden Fliissigkeit oder Creme zur lauwarmen
Gelatinelosung geben und verriihren (Temperaturausgleich).

e Mischung erst dann unter Riihren mit einem Schneebesen zur
librigen Fliissigkeit oder Creme geben.

HeiBe Flissigkeiten festigen, z. B. fiir Siilzen, Panna Cotta oder
Aspik:

Gequollene, ausgedriickte Blattgelatine oder gequollene, gemahlene Ge-
latine unaufgeldst in die heiBe, aber nicht mehr kochende Fliissigkeit ge-
ben. So lange riihren, bis die Gelatine gelost ist.

Ausgelieren/Festigen:
Die fertige Speise mehrere Stunden in den Kiihlschrank stellen. In kiih-
len Rdumen (z. B. Keller) dauert das Festigen sehr viel ldnger.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG
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Dunkle Mousse au chocolat

Menge/Zutaten Zubereitung Kokosmousse mit Mango
1 Tafel gute Halbbitter- |1. Wasserbad vorbereiten. Menge/Zutaten Zubereitung
schokolade 2. Schokolade hacken und im Wasserbad 8 Blatt weie Gelatine 1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
1 Tafel gute Vollmilch- auflésen. Die Kuvertiire durchrihren 40 g Puderzucker 2. Puderzucker mit Kokosmilch und
schokolade und abkiihlen lassen. 1 Dose Kokosmilch Ananassaft verriihren. Gelatine im
3. EiweiB steif schlagen. Rihrstébe griind- 7 EL Ananassaft Wasserbad auflosen. Zuerst 3 EL der

lich reinigen! Kokosmischung hineinriihren (=Tempe-
5 frische Eiweif 4. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. raturausgleich), dann die restliche Mas-
1 B. Sahne Die geschmolzene Schokolade auf den se unterrihren. Kaltstellen, bis sie am
1 Pck. Sahnesteif Eischnee geben, vorsichtig unterheben Rand zu gelieren beginnt.

und dann die steifgeschlagene Sahne Zwischendurch umriihren (ca. 1 Std.).

unterziehen. Die Masse mehrere

Stunden kaltstellen. 200 g Schlagsahne 3. Sahne steif schlagen und unter die ge-

lierende Creme heben. In 6 Portions-

Helle Mousse au chocolat formchen fiillen und einige Stunden

Menge/Zutaten Zubereitung kaltstellen.

2 Tafeln gute weifle 1. Wasserbad vorbereiten. e SoRe:

Schokolade 2. Schokolade hacken und im Wasserbad 1 Dose Mango/ 2 frische |4. Mango auf einem Sieb abtropfen lassen
auflésen. Die Kuvertiire durchriihren Mango oder schdlen. Die Hdlfte der Mango
und abkiihlen lassen. wiirfeln, Rest in einen Riihrbecher geb-

5 frische Eiweil 3. EiweiB steif schlagen. Riihrstédbe griind- 1/8 | Ananassaft en.

1 B. Sahne lich reinigen! 1 TL Zitronensaft 5. Anananssaft zufiigen und piirieren.

1 Pck. Sahnesteif 4. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. 6. Mit Zitronensaft abschmecken.

- Die geschmolzene Schokolade auf den 7. Mangowiirfel zugeben und unterheben.
- e Eischnee geben, vorsichtig unterheben Minzebldttchen 8. Creme aus den Formchen stiirzen und
Q{@ v -~ . . . . .
\ 'Q&’ und dann die steifgeschlagene Sahne Kokoschips mit der MangosoBe anrichten.
4 s - unterziehen. Die Masse mehrere w | 9. Nach Wunsch mit einigen
. Stunden kaltstellen. Minzebldttchen und Kokoschips garnie-
.3 ren.

FruchtsoBe — [

Menge/Zutaten Zubereitung | =

300 g Friichte z. B. 1. Friichte je nach Farbwunsch piirieren, o= | \ﬂ/

Himbeeren, Erdbeeren, evtl. durch ein Sieb streichen @ @—-

Kiwi, Mango, Pfirsich, ... (=passieren). - 1 ©Hinterstocker/Lux, FL/EG

Puderzucker 2. Evtl. mit Puderzucker nachsiiBen und Z7za=

Zitronensaft mit Zitronensaft abschmecken. ' {@9




Apfel-Buttermilch-Mousse

# | Schlagsahne

Menge/Zutaten Zubereitung
6 Blatt weifle Gelatine 1. Gelatine kalt einweichen. ¢
3 | Buttermilch 2. Buttermilch, Puderzucker, Apfelmus,
75 g Puderzucker Zitronensaft und -schale gut verriihren.
200 g Apfelmus 3. Gelatine ausdriicken, auflgsen und mit
2 EL Zitronensaft dem Schneebesen unter die Butter-
1 EL abgeriebene milchmasse heben (Temperaturaus-
Zitronenschale tauschl).

4. Grundmasse kaltstellen, bis sie anfdngt

zu gelieren.
5. Sahne steif schlagen und unterheben.

Mind. 3 Std. kaltstellen.

Soziales 9
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Schokoladen-Espresso-Mousse

Menge/Zutaten Zubereitung
2 Blatt weile Gelatine 1. Gelatine kalt einweichen.
200 g 2. Von der Schokolade mit einem Sparschdler
Zartbitterschokolade einige Schokoladenspdne abhobeln, fiir die
: Dekoration beiseitelegen.
150 ml Milch 3. Milch mit Zucker und Espressopulver
1 EL Zucker i )
erwdrmen. Schokolade darin schmelzen.
2 TL Instant- 4. Gelatine ausdriicken und unter Riihren darin
Espressopulver auflésen, kaltstellen.
5. Schokoladenmilch gelegentlich umriihren.
100 ml Schlagsahne 6. Sahne steif schlagen. Wenn die Masse zu
) gelieren beginnt, die Sahne unterheben. Die
Creme sofort in Dessertgldser oder -schal-
chen fiillen und mind. 3 Std. in den Kiihl-
schrank stellen.
7. Dessert mit Schokospdne bestreuen und

nach Belieben mit Espressopulver
bestreuen.

5
Orangen-Mousse
Menge/Zutaten Zubereitung
4 Blatt Gelatine 1. Gelatine kalt einweichen.
1 BIO-Orange 2. Orange heil abwaschen, abtrocknen und
150 g Joghurt die Schale abreiben.
100 g Zucker 3. Joghurt mit Zucker, der Orangenschale
# | Orangensaft und Saft verrihren.
2 EL Orangensaft 4. Orangensaft erwdrmen und darin die

100 ml Sahne

ausgedriickte Gelatine auflosen. Mit
dem Schneebesen unter die Joghurt-
masse riihren und ansteifen lassen.

Sahne steif schlagen.

Anschliefiend die Sahne vorsichtig un-
terheben. Mindestens 2 Std. kiihlen.

Tipp: Ldsst sich leicht zur Zitronenmousse umwandeln - dann einfach
eine BIO-Zitrone abreiben Schale und Saft verwenden, fehlenden Saft
(s. 0.) mit Orangensaft auffiillen, da es sonst zu sauer wird.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG




Erdbeertiramisu ohne Ei im Glas (6 Port.)

Menge/Zutaten

Zubereitung

250 g Mascarpone
150 g Naturjoghurt
1P. Vanillezucker

3 EL Zucker

1 B. Sahne

500 g Erdbeeren (frisch

oder Tiefkiihlware)
2-3 EL Zucker

3 Pck. Loffelbiskuits
(= ca. 100 g)

ca. 12 EL Orangensaft

1 EL Pistazien oder etwas
Kakao

1.

Mascarpone mit Joghurt, Vanillezucker
und Zucker glattrihren.

Sahne steif schlagen und unter die
Mascarponecreme heben. Nach Belie-
ben nachsiiien.

Erdbeeren evtl. waschen und putzen
oder auftauen lassen, mit Zucker piirie-
ren oder klein schneiden und zuckern.
Einige schone Erdbeeren fiir die Deko-
ration beiseitelegen!

Loffelbiskuits in einem Gefrierbeutel
zu ungefdhr 1x1 cm groflen Stiicken
zerstoflen. Die Hdlfte der Biskuitbrosel
in sechs Gldser oder Schdlchen einfiil-
len und mit Orangensaft betrdufeln -
sie sollten nur ganz leicht angefeuchtet
werden, damit sie nicht zu matschig
werden.

Erdbeerpiiree iiber den Loffelbiskuits
verteilen. Mascarponecreme gleichma-
Big liber dem Erdbeerpiiree verteilen
und glattstreichen.

Wieder Biskuitbrosel einfillen, mit
Saft betrdufeln, Erdbeerpiiree darauf
verteilen und mit Mascarponecreme
enden.

Erdbeertiramisu bis zum Servieren in
den Kiihlschrank stellen.

Pistazien oder Kakao kurz vor dem Ser-
vieren (iber das Erdbeer-Tiramisu
streuen. Das Dessert mit den beiseite
gelegten Erdbeeren dekorieren.

Soziales 9
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Tiramisu klassisch
Menge/Zutaten Zubereitung
200 ml Espresso 1. Espresso nach Packungsanleitung mit
heiBem Wasser zubereiten, in eine
3-4 EL Amaretto Schiissel geben und abkiihlen lassen.
2. Amaretto zugeben.
GRZ: Mascarponecreme:
6 frische Eigelb 3. Eigelb und Zucker schaumig schlagen.
150 g Zucker 4. Mascarpone unterriihren.
900 g Mascarpone 5. Loffelbiskuits jeweils kurz in den Es-
. R resso tauchen und sofort in eine
120 g Loffelbiskuits l:ech‘reckige Flache Form (ca. 20x16
prTTe— cm) legen. Den Boden der Form dicht
an dicht mit der Hdlfte der Biskuits
auslegen.

6. Die Hdlfte der Creme darauf geben
und glattstreichen. Restliche Biskuits
trdnken und dicht an dicht auf die
Creme legen. Restliche Creme gleich-
maBig darauf glattstreichen. Mit Folie
abdecken und im Kiihlschrank am
Besten 2-3 Std. durchziehen lassen.

1-2 EL Kakaopulver 7. Vor dem Servieren mit Kakao bestdu-

ben. Mit einem in heifes Wasser ge-
tauchten Messer in rechteckige Por-
tionsstiicke schneiden.

Tipp: Noch leckerer schmeckt das Tiramisu mit 1 GRZ
selbstgebackenen Biskuit vom Blech - einfach zurechtschneiden
oder zupfen und betrdufeln - wie oben angegeben fortfahren.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG




Orangentiramisu

Menge/Zutaten

Zubereitung

150 g Cantuccini (Kekse)
2 Orangen

3 Orangen

450 g Joghurt

1 B. Schmand

1 Pck. Saucenpulver,
Vanillegeschmack ohne
Kochen

2 Pck. Vanillezucker

Raspelschokolade oder
Kakaopulver

1.

Den Boden einer flachen Schiissel mit
Cantuccini auslegen.

2 Orangen auspressen, den Saft auf
den Keksen verteilen.

3 Orangen filetieren. Die Orangen auf
den Keksen verteilen.

Joghurt und Schmand verriihren, Sau-
cenpulver unter krdftigem Schlagen
unterriihren und mit Vanillezucker
abschmecken.

Die Joghurtcreme liber die Orangen
geben.

Bis zum Verzehr kiihlen.

Tiramisu mit Raspelschokolade oder
Kakaopulver garnieren.

Soziales 9

W\ITTE‘L CHULE

(AS NP ERBURG 7
Aprikosen-Kokos-Tiramisu
Menge/Zutaten Zubereitung
1 Dose (425ml) Aprikosen |1. Aprikosen in einem Sieb gut abtropfen
lassen, Saft dabei auffangen.
2. Zwieback in einem Gefrierbeutel zu
4 Kokos-Zwieback 1xlcm groBen Stiicken brechen.
3. Eine Form damit auslegen.
4. Kokosliksr und 4 Essloffel Aprikosen-
saft mischen, Zwieback damit betrdu-
4 EL Kokoslikor feln.
5. Sahne steif schlagen.
6. Joghurt, Zucker und Vanillin-Zucker
150 ml Sahne verrihren.
500 g griechischer 7. Sahne und Kokosraspel unterheben.
Joghurt 8. Joghurtcreme gleichmaBig auf die
50 g Zucker Zwiebdcke verteilen.
1 Pck. Vanille-Zucker
25 g Kokosraspel 9. Aprikosen in Spalten schneiden und auf

Kokoschips

der Creme verteilen. 1 Stunde an einem
kiihlen Ort durchziehen lassen. Mit ge-
rosteten Kokoschips verzieren

Tipp: Kann auch sehr gut im Glas
zubereitet werden!
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Rote Gritze

Menge/Zutaten

Zubereitung

250 g gemischte Beeren
(z. B. Himbeeren, Erdbee-
ren, Johannisbeeren, Kir-
schen, Brombeeren, ...)

1.

Beeren waschen und putzen, evtl. klein
schneiden.

% | Kirschsaft 2. Vom Saft 3 EL abnehmen und mit der
1 geh. EL Speisestdrke Speisestdrke verriihren.
50 g Zucker 3. Den iibrigen Saft mit Zucker, Zitronen-
1 Stk. Zitronenschale schale und -saft langsam aufkochen.
2-3 EL Zitronensaft 4. Die angeriihrte Stdrke dazugieBen und
o alles 2 Min. bei milder Hitze garen,
bis die Fliissigkeit dicklich ist.
5. Die Friichte hineingeben und weitere
2 Min. kdocheln lassen. Zitronenschale
entfernen, in Schadlchen oder grofie
Schale fiillen und 2 Std. kalt stellen.
6riine Griitze
Menge/Zutaten Zubereitung
250 g griine Friichte (z. B. | 7. Friichte waschen, putzen und evtl. klein
Granny-Smith-Apfel, Ki- schneiden.
wis, griine kernlose Trau-
ben, Netzmelone, ...) 8. Vom Saft 3 EL abnehmen und mit der
4 | Birnensaft Speisestdrke verriihren.
1 geh. EL Speisestdrke 9. Den iibrigen Saft mit Zucker, Zitronen-
50 g Zucker schale und -saft langsam aufkochen.
1 Stk. Zitronenschale 10. Die angeriihrte Stdrke dazugiefen und
2-3 EL Zitronensaft alles 2 Min. bei milder Hitze garen,
bis die Fliissigkeit dicklich ist.
11. Die Friichte hineingeben und weitere
12. 2 Min. kdocheln lassen. Zitronenschale

entfernen, in Schdlchen oder grofe
Schale fiillen und 2 Std. kalt stellen

Soziales 9
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Menge/Zutaten

Zubereitung

250 g gelbe Friichte

(z. B. Aprikosen,
Nektarinen, Cantaloupe-
Melone, ...)

# | Orangensaft

1 geh. EL Speisestdrke
50 g Zucker

1 Stk. Zitronenschale
2-3 EL Zitronensaft

Joghurtsofe

4. Die angeriihrte Stdrke dazugiefen und

=

1. Friichte waschen, putzen und evtl. klein
schneiden.

2. Vom Saft 3 EL abnehmen und mit der
Speisestdrke verriihren.

3. Deniibrigen Saft mit Zucker, Zitronen-
schale und -saft langsam aufkochen.

alles 2 Min. bei milder Hitze garen,
bis die Fliissigkeit dicklich ist.

5. Die Friichte hineingeben und weitere
6. 2 Min. kécheln lassen. Zitronenschale
entfernen, in Schdlchen oder grofie
Schale fiillen und 2 Std. kalt stellen

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 Vanilleschote

100 g Zucker

3 Zitrone (unbehandelt)
500 g Vollmilchjoghurt
1 B. Sahne

1. Vanilleschote ldngs aufschneiden und
das Mark auskratzen.

2. Zucker, Vanillemark und Zitronensaft
und -schale mit Joghurt gut durchriih-
ren.

3. Sahne steif schlagen und unterheben.
Zur Griitze servieren,
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Kuchen. Torten und Gebdck

6rundrezept: Biskuitteig (fir 1 Backblech oder 1 Springform)

Menge/Zutaten Zubereitung

4 Eier 1. Eier sorgfdltig trennen. Eiweil zu
Eischnee steif schlagen.

3 EL Wasser 2. Eigelbe, Wasser, Zucker und Vanillezu-

150 g Zucker cker mischen und mit den Riihrbesen

des Handriihrgerdtes auf hochster
Stufe so lange schlagen, bis eine dickli-
che schaumige Creme entstanden ist.

1 Pck. Vanillin-Zucker

3. Eischnee mit einem Schneebesen locker
unter die Eigelb-Zuckermasse heben.

4. Mehl und Speisestdrke mit Backpulver
vermischen und ebenfalls vorsichtig un-
terheben, jedoch nicht riihren, da sonst
die feinen Luftbldschen in der Biskuit-
masse zerstort werden.

125 g Weizenmehl
50 g Speisestdrke
2 TL Backpulver

Soziales 9

W\ITTEL geHuLE ﬁm

WAs

4 P A
5. Teig glatt auf Backblech (+ -pa-
pier) streichen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 180°C ca.
10-12 Min. backen.

A

5. Springform mit Backpapier ausle-
gen und den Teig glatt darauf
verstreichen. Den Teig im vorge-
heizten Back-ofen bei 180°C ca.
20 Min. backen.

~ \-'\\\\\“\
— \

6. Die noch heifle Biskuitplatte vom 6. Nach dem Backen den Torten-
Backblech nehmen und auf ein mit
Zucker bestreutes Geschirrtuch
stiirzen. Backpapier vorsichtig ab-

boden mit einem Messer oder
der Palette aus der Kuchenform
lésen.

,i.

|

7. Das Backpapier vorsichtig abzie-
hen, dies gelingt einfach, wenn
man es vorher mit kaltem Wasser
bestreicht.

7. Warme Biskuitplatte mit Hilfe des
Geschirrtuches aufrollen und aus-
kiihlen lassen.

8. Bei einer abgekiihlten Biskuitplatte
besteht die Gefahr, dass sie beim
Aufrollen zerbricht.
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Schoko-Birnen-Torte

Menge/Zutaten Zubereitung
1 GRZ Biskuit 1. GRZ Biskuit mit Kakao und Zimt zubereiten.
1 EL Kakao Bei 180°C 20-25 Min. backen. Den

1 Msp. gemahlenem Zimt

4 Blatt Gelatine
1 Dose Birnenhdlften

500 g Mascarpone

75 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

100 ml Birnensaft (aus der
Dose)

400 g Sahne

je 2 EL Birnensaft (Dose)

2-3 Babybirnen
(aus der Dose)
Schokorallchen

10.

11,
12.

Tortenboden gut auskiihlen lassen.

Gelatine kalt einweichen.
Birnen abtropfen lassen, dabei den Saft
auffangen und in je 4 Spalten schneiden.

Mascarpone mit Zucker, Vanillezucker und
Dosensaft verriihren.

Sahne steif schlagen. 1/3 Mascarponecreme
und 1/3 Schlagsahne kaltstellen.

Tortenboden einmal waagrecht durchschnei-
den und mit Birnensaft betrdufeln.

Um den Boden einen Tortenring legen und
Boden mit Birnenspalten belegen.

Gelatine ausdriicken, im Wasserbad aufls-
sen mit 3 EL Mascarponecreme verriihren (=
Temperaturausgleich) und in die iibrige Cre-
me rithren. Ca. 10 Min. kaltstellen.

Sahne unterheben. Creme auf dem Boden
glattstreichen. Zweiten Boden daraufset-
zen. Torte ca. 1 Std. kaltstellen.

Kaltgestellte Mascarponecreme und Schlag-
sahne verriihren. Torte aus dem Ring lGsen
und dann rundherum einstreichen.

Babybirnen in diinne Scheiben schneiden.
Torte mit Schokoralichen und Birnenschei-
ben verzieren.

W\ITTGL CHULE

Soziales 9 (UAS N ERBURG 2
Schneeballen
Menge/Zutaten Zubereitung
1 GRZ heller Biskuit 1. GRZ Biskuit auf dem Blech zubereiten.

Bei 180°C -10-12 Min. backen. Die

(Fiillung": Biskuitplatte gut auskiihlen lassen.
1 % B. Sahne
1 Dose Ananas 2. Sahne steif schlagen.

3. Die Hdlfte der Ananas piirieren und die
andere Halfte sehr klein schneiden.

4. Ausgekiihlten Biskuit mit den Handen
zerbrdckeln und Ananasmasse und Sah-
ne (nicht alles auf einmal) vorsichtig un-
ter die Biskuitkriimel heben.

Kokosflocken 5. Zu Kugeln formen und in Kokosflocken

wadlzen.

©Hinterstocker/Lux, FL/EG



Pfirsich-Joghurt-Torte

Soziales 9

Menge/Zutaten

Zubereitung

W\ITTGL CHULE

1 GRZ heller Biskuit

7 Blatt Gelatine

400 g Pfirsiche (a. d. Dose)
400 g Naturjoghurt (3,5 %)
300 g Créme frdiche

100 g Puderzucker

2 Pck. Vanillinzucker

50 g Schokoladenraspel
50 g Haselnuss-Krokant

1.

GRZ Biskuit zubereiten und in der Spring-
form bei 180°C 20-25 Min. backen. Den
Tortenboden gut auskiihlen lassen.

Tortenboden einmal waagrecht
durchschneiden.

Gelatine kalt einweichen.

Pfirsiche abtropfen lassen und in Spalten
schneiden.

Joghurt mit Creme fraiche, Puderzucker
und Vanillezucker verriihren.

Gelatine ausdriicken, im Wasserbad aufls-
sen mit 3 EL Joghurtcreme verriihren (=
Temperaturausgleich), in die librige Creme
riithren. Unteren Boden mit ca. 1/3 Creme
bestreichen und mit der Hdlfte der Pfir-
sichspalten belegen. Zweiten Boden darauf-
setzen. Torte dann rundherum mit der rest-
lichen Creme einstreichen.

Mit den restl. Pfirsichspalten, Schokoladen-
raspel und Krokant garnieren.

Dann im Kiihlschrank ca. 2 Std. fest wer-
den lassen.

WAs ERBURG 3

Raffaelotorte

Menge/Zutaten Zubereitung

1 GRZ heller Biskuit 1. 16RZ Biskuit zubereiten und in der Sprin-
gform bei 180°C 20-25 Min. backen. Den
Tortenboden gut auskiihlen lassen.

6 Blatt Gelatine 2. Gelatine kalt einweichen.

10 EL Kokosraspel 3. Kokosraspel ohne Fett in der Pfanne anrés-
ten und auskiihlen lassen.

1 Dose Pfirsiche 4. Pfirsiche abtropfen lassen und in Spalten
schneiden.

1/8 | Pfirsichsaft 5. Gelatine in Pfirsichsaft auflésen.

250 g Mascarpone 6. Mascarpone, Magerquark, Zucker und

250 g Magerquark Vanillezucker glattriihren und aufgeloste

80 g Zucker Gelatine unterriihren. (Temperaturaus-

1 Vanillinzucker tauschl)

1 B. Sahne 7. Sahne steif schlagen, gemeinsam mit 2/3
der Kokosraspel unter die Quarkmasse
heben.

8. Tortenboden aus der Form losen, auf eine
Tortenplatte (Tortendeckchenl!l) setzen
und Tortenring darum schliefen.

9. Boden diinn mit Creme bestreichen, Pfir-
sichspalten auflegen, iibrige Creme einfiil-
len, glattstreichen und die Torte gut kalt-
stellen.

10. Danach Formrand losen,

1 B. Sahne 11. Sahne mit 1 TL Zucker steif schlagen,

Pfirsichen fiir die Garnitur

Torte mit Sahnetuffs, iibrigen Kokosraspeln
und Pfirsichspalten verzieren.

i
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Himbeer-Joghurt- Torte

Menge/Zutaten Zubereitung

% GRZ heller 1. % GRZ Biskuit zubereiten. Bei 180°C

Biskuitboden 10-15 Min. backen.

10 Blatt weiBe Gelatine 2. Gelatine kalt einweichen.

3 Becher Joghurt,a 150 g |3. Joghurt mit Zucker und Zitronensaft

200 g Zucker verrihren.

Saft von 1 Zitrone 4. Gelatine ausdriicken, in 2 EL Wasser
auflosen, mit der Joghurtmasse mi-
schen (Temperaturausgleich!). Kaltstel-
len und ansteifen lassen.

500 ml Sahne 5. Sahne steif schlagen und unter die an-
gesteifte Joghurtmasse heben.

6. Biskuitboden auf eine Tortenplatte le-
gen, einen Tortenring oder den Rand
der Springform darumlegen, Joghurt-
masse einfiillen, 1 Stunde kaltstellen.

1 Pck. Gotterspeise, 7. Gotterspeise nach Packungsangabe aber

Himbeere nur mit 170 ml Wasser und 4 EL Zucker

170 ml Wasser zubereiten.

4 EL Zucker 8. Himbeeren unter die noch heifile Masse

500 g Himbeeren, TK mischen, leicht abkiihlen lassen, dabei
ofters umriihren. Auf der Joghurt-
schicht verteilen.

9. 6ut 3 Stunden kaltstellen.

Soziales 9

W\ITTEL geHuLE ‘%

Was ERBURG 4
Kdse-Sahne-Torte
Menge/Zutaten Zubereitung
1 GRZ heller Biskuitboden |1. 1GRZ Biskuit zubereiten und bei 180°C
20-25 Min. backen. Einmal waagerecht
durchschneiden.
8 Blatter Gelatine 2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
500 g Magerquark 3. Quark, Zucker, Zitronensaft und -scha-
200 g Zucker le kurz verriihren.
1 Zitrone > Schale 4. Die Gelatine in 2-3 EL heifem Wasser
->Saft auflosen, etwas Quarkmasse unterriih-
ren, dann die Gelatinemasse unter den
restlichen Quark riihren. (=Tempera-
turausgleich!)
2 B. Sahne 5. Sahne steif schlagen und unterziehen.
6. Den unteren Biskuitboden auf eine Tor-
tenplatte legen, einen Tortenring oder
den Rand der Springform darumlegen.
7. Die Quarkmasse auf den Boden geben
und glattstreichen.
8. Die obere Biskuitplatte in 16 Stiicke

schneiden und auf der Quarkmasse wie-
der zusammensetzen. Wer mochte kann
nun die Torte noch verzieren.

Tipp: Durch die Zugabe von Dosenmandarinen, -pfirsichen oder
-ananas, kann die Kdsesahnetorte leicht abgewandelt werdenl!
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Schwarzwidlder-Kirsch-Torte

Menge/Zutaten Zubereitung
2 GRZ dunkler 1. Doppelte Menge Biskuitteig mit Kakao-
Biskuitboden pulver zubereiten. Bei 180°C ca. 40

+ 4 EL Kakaopulver

Zum Trénken:

5 EL Kirschwasser
5 EL Kirschsaft

1 EL Zucker

Fiillung:
1 Glas Sauerkirschen,

entsteint
(Abtropfgewicht ca. 350 g)

3 EL Zucker
1 Prise Zimt
2 EL Speisestdrke

evtl. 5 EL Kirschwasser
Fiir die Creme:
800 ml Sahne

50 g Zucker

50 g Puderzucker

1 Pck. Vanillinzucker
3 Pck. Sahnesteif

o

Min. backen, evtl. mit Alufolie abde-
cken. Zweimal waagerecht durchschnei-
den. Am besten schon einen Tag vorher
backen.

Kirschwasser und Kirschsaft mit
Zucker mischen.

Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen
lassen, Saft auffangen, und evtl. einige
Kirschen fiir die Verzierung zuriickle-
gen.

250 ml des aufgefangenen Saftes mit
Zucker und Zimt aufkochen.

Stdrke mit etwas kaltem Wasser an-
rihren und zum Kirschsaft geben.
Aufkochen lassen und die Kirschen da-
zugeben. Vorsichtig umrihren, damit
die Kirschen nicht zerdriickt werden,
nochmals aufwallen lassen, vom Herd
nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Dann Kirschwasser unterriihren.

Sahne kurz anschlagen, dann unter
stdndigem Schlagen Zucker,
Puderzucker, Vanillezucker und
Sahnesteif in die Sahne geben. Sahne
véllig steif schlagen.

Soziales 9

W\ITTGL CHULE
(WAS ERBURG 5

Fir die Dekoration:
50 g Schokoladeraspeln

Kirschen (Maraschino-
Kirschen, Amarena-Kirschen
oder kandierte Kirschen)

10.

11.

12.

Den 1 Boden auf eine Tortenplatte le-
gen, einen Tortenring oder den Rand
der Springform darumlegen und etwas
trdnken. Kirschfiillung auf dem Boden
verteilen und darauf ca. + der Sahne
verteilen. Den ndchsten Boden aufle-
gen, trdnken, wieder ca. 3 der Sahne
darauf geben, den letzten Boden aufle-
gen und trdnken.

Etwa 8 Essléffel der Sahne in einen
Spritzbeutel geben. Mit der restlichen
Sahne die Tortenoberfldache und den
Tortenrand bestreichen.

Die Torte mit Schokoraspeln verzieren.
Mit dem Spritzbeutel Sahnetupfer auf
die Tortenoberfldche spritzen.
Kirschen auf die Tupfer geben.
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Apfel-Torte
Menge/Zutaten Zubereitung
% GRZ heller 1. 3 Rezept Biskuit zubereiten. Bei 180°C
Biskuitboden 10-15 Min. backen, auskiihlen lassen.
2. Um den Boden einen Tortenring legen.
Fiir den 1. Belag: )
750 g Apfel, z. B. Elstar | 3. Apfel waschen, schdlen, entkernen, in
kleine Stiicke schneiden, und mit Zu-
100 g Zucker cker, Zimt, Zitronensaft, -schale und
evtl. Zimt Apfelsaft/WeiBwein zum Kochen brin-
1 Zitrone - Saft und gen, Apfelstiicke ca. 3-4 Min. weich
Schale diinsten.
400 ml Apfelsaft oder
Weiflwein
2 Pck. Puddingpulver, 4. Puddingpulver mit Apfelsaft glattrih-
Vanille ren und in die gediinstete Apfelmasse
100 ml Apfelsaft riihren, nochmals aufkochen lassen.
Etwas abkiihlen lassen und anschliefend
auf den Boden geben. Vollstdndig ab-
kiihlen lassen.
Fiir den 2. Belag:
400 ml Sahne 5. Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif
2 Pck. Vanillezucker steif schlagen.
6. Mascarpone glattriihren, Sahne unter-

2 Pck. Sahnesteif
250 g Mascarpone

heben. Masse auf den erkalteten Ku-
chen streichen, nochmals gut durchkiih-
len lassenl!

Wer mag, kann nun noch den Kuchen mit
Schokoraspeln bestreuen!

Evtl. die Torte mit Zierdpfeln (Glas)
oder Apfelspalten garnieren!

Soziales 9

Zitronen-Sahne-Torte

W\ITTE‘L chuLe &
(WAS ERBURG 6

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 GRZ Biskuitboden

6 EL Orangensaft

9 EL Zitronensaft
750 ml Schlagsahne
2 Pck. Vanillezucker
2 Pck. Sahnesteif

1 TL abgeriebene
Zitronenschale
(unbehandelt)

50 g Puderzucker

1/2 Zitrone (unbehandelt)

30 g Kokos-Chips

1

1 GRZ Biskuit zubereiten. Bei 180°C
20-25 Min. backen, auskiihlen lassen und
einmal waagerecht durchschneiden.
Biskuitboden auf eine Tortenplatte le-
gen, einen Tortenring oder den Rand
der Springform darumlegen.

Orangensaft mit 4 EL Zitronensaft mi-
schen und die Béden damit betrdufeln.
Sahne, Vanillezucker und Sahnesteif
steif schlagen.

Zitronenschale, Puderzucker und rest-
liche 5 EL Zitronensaft locker unter-
rihren.

1/3 der Sahne auf den 1. Boden strei-
chen, 2. Boden daraufsetzen, samt
Rand mit libriger Sahne einstreichen.

Zitrone in diinne Scheiben schneiden,
Torte damit garnieren.

Den Rand mit Kokos-Chips dekorieren
und die Torte 1 Std. kaltstellen.
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Tortchen mit Joghurt und Friichten

Soziales 9

Menge/Zutaten Zubereitung

1 Biskuitboden auf dem 1. 3 Rezept Biskuit zubereiten. Bei 180°C

Blech gebacken 10-15 Min. auf dem Blech backen, auskiih-
len lassen.

2. 6-8 Kreise in der GroBe eines Panna-Cot-
ta-Schalchens ausstechen.

2 Orangen 3. Orangen schdlen, sodass die weie Haut
vollstdndig entfernt wird. Orangenfilets
zwischen den Trennhduten herausschnei-
den, Saft auffangen. 12 Filets beiseitele-
gen.

4-5 Blatt Gelatine 4. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

800 g Sahnejoghurt 5. Joghurt mit Zucker verriihren.

180 g Zucker 6. Orangensaft erwdrmen, Gelatine darin
auflosen, Temperaturaustausch vorneh-
men und unter die Joghurtmasse riihren.

7. 12 Panna- Cotta- Schalchen kalt ausspiilen

100 g Himbeeren 8. Orangenfilets, Himbeeren und Heidelbee-

100 g Heidelbeeren ren auf die Schdlchen verteilen, dabei
etwas zur Dekoration iibrig lassen.

9. Die Joghurtmasse in die Gldser fiillen, im
TK-Schrank etwas ansteifen lassen.

10. Nach ca. 5 Min. die Biskuitbéden aufle-
gen, Tortchen weiter fest werden lassen.

11. Zum Servieren auf einen Teller stiirzen,
evtl. zuvor Gldschen kurz in heiles
Wasser halten und mit dem Messer losen.

12. Mit Friichten und Zitronenmelisse

garniert servieren.

W\ITTE‘L CHULE
WAs ERBURG 7
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Cappucino-Pfirsich-Torte

Soziales 9

Menge/Zutaten Zubereitung
1. Fiir den Boden den Ofen auf 200° vorhei-

Fiir den Teig: zen. Springform vorbereiten.

4 Eier 2. Eier mit Zucker 2-3 Min. in einer Riihr-

250 g Zucker schiissel dick-cremig schlagen.

200 ml Ol 3. Ol und Pfirsichnektar unter Riihren

200 ml Pfirsichnektar zugeben.

300 g Mehl 4. Mehl, Kakao und Backpulver mischen,

2 EL Kakao rasch unterriihren. Den Teig in die Back-

1 Pck. Backpulver form fiillen und im Ofen (unten, 40-45
Min. backen. Abkiihlen lassen.

Fiir den Belag

2 Dosen Pfirsiche (a 465 |5. Pfirsiche abtropfen lassen, Saft auffan-

9) gen.

6. Den Kuchen einmal quer teilen, den Boden
mit einem Tortenring umstellen, mit den

600 g Sahne Pfirsichhdlften belegen, librige Halften

8 EL Cappuccino- aufheben.

Getrankepulver 7. Sahne steif schlagen, Cappuccino-Pulver
einrieseln lassen, auf den Pfirsichen
glattstreichen, Deckel auflegen.

1 Pck. Tortenguss klar 8. Die restlichen Pfirsiche piirieren, mit

Etwas Pfirsichnektar dem Pfirsichnektar zu 250 ml ergdnzen,
mit dem Tortenguss den Guss zubereiten
und auf der Torte verteilen. Erkalten
lassen. J

200 g Sahne 9. Den Ring entfernen.

1 Pck. Vanillezucker 10. Sahne mit Vanillezucker

steif schlagen, mit einem
Spritzbeutel mit Lochtiil-
le Kreise auf die Torte
spritzen, kaltstellen.

Erdbeer-Holler-Torte

W\ITTEL geHuLE %
WAs ERBURG 8

Menge/Zutaten

Zubereitung

11 GRZ heller Biskuit

Fiir die Creme:
500 g Erdbeeren

10 Blatt Gelatine
500 g Naturjoghurt
180 ml Holunderbliitensirup

400 g Sahne

,:
-
A o

‘,"; .
( b

-

Fiir die Garnitur:

Erdbeeren
Sahne nach Belieben

1.

»

1 £ GRZ Biskuit zubereiten bei 180 °C
ca. 30 Min. backen und auskiihlen las-
sen.

Waagerecht 2 x halbieren. Biskuit auf
eine Tortenplatte legen und den Torten-
ring um den Boden legen.

Erdbeeren waschen und einige fiir die
Garnitur auf die Seite stellen. Die rest-
lichen Erdbeeren in kleine Stiicke schnei-
den.

in kaltem Wasser einweichen.

Joghurt mit Sirup verriihren. 3 EL davon
erwdrmen, die aufgeweichte Gelatine da-
rin auflésen und wieder in den Joghurt
rihren. (Temperaturausgleich!) Ansteifen
lassen.

Sahne steif schlagen und unter den Jog-
hurt ziehen. Die Erdbeerstiicke unterhe-
ben.

Die Hdlfte der Erdbeer-Joghurt-Creme

auf dem Biskuitboden verteilen, mit dem

zweiten Boden belegen und die restliche

Creme darauf streichen. Mit dem letzten
Boden belegen und die Torte kaltstellen.

Mit den restlichen Erdbeeren und
geschlagener Sahne garnieren.
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Kokos-Limetten-Torte

Soziales 9

Menge/Zutaten Zubereitung
Tortenboden:
1 Packung Kokoszwieback |1. Zwieback in Stiicke brechen und in einen

(225 g)

100 Gramm Butter

Belag:
7 Bldtter weie Gelatine

1 Dose Ananas (in
Scheiben, 340 g)

3 Limetten
3 Pck. Doppelrahmfrischkdse

1 D. Kokosmilch (400 ml)
100 g Zucker

w

10.

11.

12.

Gefrierbeutel geben und mit einem Nu-
delholz zu feinen Bréseln zerdriicken.
Butter bei kleiner Hitze schmelzen.
Zwiebackbrdsel unterrihren.

Die kriimelige Mischung auf den Boden
einer mit Backpapier ausgelegten Spring-
form (& 26 oder 28 cm) verteilen und
fest andriicken. Fiir etwa 30 Minuten in
den Kihlschrank stellen.

Gelatine in kaltem Wasser 10 Minuten
einweichen.

Ananas abtropfen lassen, dabei den Saft
auffangen. Ananas fein wiirfeln.
Limetten heiB abspiilen und trocken rei-
ben.

Die Schale von 2 Limetten fein abreiben,
Limetten auspressen.

Frischkdse, Kokosmilch, Zucker, Ananas-
saft und 3 EL Limettensaft mit den Riihr-
besen des Handriihrers verriihren.
Limettenschale unterriihren und mit Li-
mettensaft abschmecken.

Gelatine gut ausdriicken mit 3 EL der
Creme auflosen. Die Frischkdsemischung
|6ffelweise mit einem Schneebesen unter
die Gelatine riihren. (=Temperaturaus-
gleich!)

Ananaswiirfel unterriihren und die Creme
im Kiihlschrank halb fest werden lassen.

W\ITTE'L CHULE %

Menge/Zutaten Zubereitung

13. Die Creme noch einmal umriihren und
gleichmdBig auf dem Tortenboden ver-
teilen. Torte abdecken und fiir mind. 3
Stunden, am besten iiber Nacht, kalt-
stellen.

14. Die Schale der 3. Limette mit einem
Zestenreifler abziehen oder Limette in
sehr diinne Scheiben schneiden. Torte
mit einem Messer vom Springformrand
losen.

2 EL Kokos-Chips 15. Torte mit Kokos-Chips und Limetten-

schale bestreuen/belegen.

QL

N \Ears T L
v'v"..“ ;'/‘\“ 1.3 =
W, \

TIPP: Wenn es schneller gehen muss - einfach im Glas
zubereiten!
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Soziales 9

Schneiden, Fiillen, Zusammensetzen von Torten

Schneiden von Tortenplatten

‘ Tortenboden mit

Rand 1 cm tief einschneiden, Zwirnsfaden in den einem Messer feilen.

Einschnitt legen, die Enden des Zwirnsfadens
liber Kreuz legen und fest anziehen, dabei
durchschneidet der Faden das Gebdack.

A
f 3 7

Aprikotieren
Konfitiire durch ein
Sieb streichen und
mit etwas Wasser
unter Riihren aufko-
chen. Mit Hilfe eines
Pinsels auf das heife

~* ‘ oder erkaltete Ge-
=Y biick streichen.

g

A

Fillen und Beziehen mit Creme Durch das Aprikotieren haftet die Glasur
besser auf dem Gebdck und hdlt es frisch.

AuBerdem verhindert die Konfitiire, dass
die Glasur in den Teig dringt und ihn
durchfeuchtet.

Rand bestreichen und bewerfen

W\ITTEL geHuLE ﬁm

WAs

Einteilung in Stiicke

Richtige Fiihrung

X e Y 2

Perlen

- Jr
s 4 &
J 2

e

Qﬁ

Linien und
Schrift

Rosetten Bdnder

,/9:[;, l'd'. 9

’
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Bratapfelkuchen
Menge/Zutaten Zubereitung
Knetteig: 1. Mehl und Backpulver mischen, sieben, mit
200 g Mehl 2. Zucker, Butter und Eigelb mit den Knetha-
% Pck. Backpulver ken gut durcharbeiten. Auf bemehlter Ar-
75 g Zucker beitsfldche zu glattem Teig verkneten.
100 g Butter oder Margarine |3. 2/3 des Teiges auf den Boden ausrollen,
1 Eigelb Restl. Teig zu einer Rolle formen und an den
Form-rand driicken - 3 cm hoher Rand.
4. Im Kiihlschrank ca. 15 Min. kaltstellen.
Fiillung:
6 kleine Apfel (Boskop) 5. Apfel waschen, schdlen und Kernhaus aus-
stechen.
6. Marzipan, Rum und Rosinen verkneten und
die Apfel damit fiillen.
50 g Marzipan-Rohmasse 7. Knetteigboden mehrmals einstechen und bei
1 EL Rum 180 °C etwa 15 Min. blind backen.
1 EL Rosinen
2 Eier 8. Eier trennen, EiweiB steif schlagen.
60 g Butter 9. Butter und Zucker schaumig riihren.
75 g Zucker 10. Zitronensaft, Magerquark, Eigelb und Grief

6 EL Zitronensaft
375 g Magerquark
2 geh. EL GrieR

zugeben und alles miteinander verriihren.

11. Eischnee unterheben.
12. Apfel auf dem vorgebackenen Teig vertei-

len. Die Quarkmasse in die Liicken fiillen.
Weitere 1 + Std. backen.

Soziales 9
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Faule Weiber Kuchen
Menge/Zutaten Zubereitung
Knetteig: 1. Mehl und Backpulver mischen, sieben, mit
200 g Mehl 2. Zucker und Butter mit den Knethaken gut
% Pck. Backpulver durcharbeiten. Auf bemehlter Arbeitsfld-
75 g Zucker che zu glattem Teig verkneten.
125 g Butter oder Margarine |3. 2/3 des Teiges auf den Boden ausrollen,
Restl. Teig zu einer Rolle formen und an den
Formrand driicken - 3 cm hoher Rand.
4. Im Kiihlschrank ca. 15 Min. kaltstellen.
5. Boden mehrmals einstechen und bei 180 °C
etwa 15 Min. blind backen.
Fiillung:
1 D. Mandarinen 6. Dosenmandarinen gut abtropfen lassen.
500 g Magerquark 7. Magerquark, Eier, Zucker, Pudding-Pulver,
2 Eier Sauerrahm, Ol und Milch miteinander ver-
140 g Zucker riihren.
1 Pck. Pudding-Pulver Vanille- |8. Die Masse auf dem vorgebackenen Teig
Geschmack fiillen.
% B. Sauerrahm 9. Dosenmandarinen darauf verteilen.
3 Tasse neutrales Speises| 10. Kuchen ca. 50 Min. backen.
1 3 Tassen Milch
11.  Kuchen auskiihlen lassen.
1 Pck. TortenguB (klar) 12. TortenguB nach Packungsanleitung anriihren,

tiber den Mandarinen verteilen.
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Kdsekuchen mit Mandelhaube

Soziales 9
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Menge/Zutaten Zubereitung

Knetteig:

200 g Mehl 1. Mehl und Backpulver mischen, sieben, mit
% Pck. Backpulver Zucker, Butter und Eigelb mit den Knetha-
75 g Zucker ken gut durcharbeiten. Auf bemehlter Ar-

100 g Butter/Margarine
1 Eigelb

Kdsefiillung:
250 g Magerquark

2 B. Schmand

1/8 | Milch

/810l

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Vanillepuddingpulver
3 Eigelbe

Mandelhaube:

3 Eiklar
3 EL Zucker

50 g Mandelbldttchen

beitsfldche zu glattem Teig verkneten.

2/3 des Teiges auf den Boden ausrollen,
Restl. Teig zu einer Rolle formen und an den
Formrand driicken - 3 cm hoher Rand.

Im Kiihlschrank ca. 15 Min. kaltstellen.

Alle Zutaten fiir die Fiillung verriihren und
auf den Teig gieBen. Teigrand darf nicht
héher als die Fiillung sein, gegebenenfalls
etwas hinunterdriicken.

Bei BT: 175 Umluft / 200 °C Ober-/Un-
terhitze 40-45 Min. backen.

Eiklar zu Eischnee schlagen, Zucker zuge-
ben, weierschlagen, bis die Masse gldnzt.
Masse mit einem Essloffel auf den gebacke-
nen Kuchen streichen.

Mit Mandelbldttchen bestreuen. Weitere
10-15 Min. backen. Kuchen moglichst
einen Tag in der Form durchziehen lassen.

Was ERBURG 11
Russischer Zupfkuchen
Menge/Zutaten Zubereitung
Fiir den Teig:
100 g Butter/Margarine |1. Butter und Zucker schaumig schlagen.
100 g Zucker 2. Ei, Mehl, Kakao und Backpulver hinzu-
1Ei geben und alles gut kneten. Den Teig
200 g Mehl dritteln, mit zwei Dritteln den Boden

1 geh. EL Kakaopulver
3 Pck. Backpulver

Fiir die Fiillung:
200 g Butter/Margarine
250 g Zucker
4 Eier
500 g Quark
1 Pck. Puddingpulver,
Vanille
1 Pck. Vanillezucker

o s w

und Rand einer Springform auslegen,
den Rest beiseitelegen.

Butter und Zucker schaumig schlagen.
Eier langsam hinzugeben.

Danach Quark, Puddingpulver und Vanil-
lezucker unterheben und in die Spring-
form fiillen.

Den beiseitegelegten Teig in Stiicke
zupfen oder auswellen und ausstechen
und auf der Fiillung verteilen.

Bei BT: 180 °C ca. 60 Min. backen.

£
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GRZ: Strudelteig

Menge/Zutaten

Zubereitung

250 g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 ml lauwarmes Wasser
1Ei (GroRe M)

1 EL Speisedl

1 EL Essig

1.

Mehl in eine Riihrschiissel geben und in die
Mitte eine Vertiefung eindriicken. Die {ibri-
gen Zutaten hinzufiigen und mit einem
Handriihrgerdt (Knethaken) erst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu ei-
nem glatten Teig verarbeiten. Der Teig soll
elastisch, aber nicht klebrig sein. Eventuell
noch etwas Mehl einarbeiten.

In einem kleinen Topf Wasser erwdrmen,
damit der Topf die Warme aufnimmt.

Teig abschlagen.

Das Wasser ausgiefen und den Topf ab-
trocknen. Den Teig auf Backpapier in den
warmen Topf legen, Topf mit einem Deckel
verschliefen und den Teig 30 Min. ruhen
und entspannen lassen.

Den Teig auf einem groBen bemehlten Ge-
schirrtuch ausrollen, dann mit den Hdnden
(iber den Handriicken) vorsichtig zu einem
Rechteck ausziehen, bis er durchsichtig ist
(das Muster des Geschirrtuchs muss durch
den Teig sichtbar sein). Die Rdnder, evtl.
abschneiden.

Teig evtl. mit etwas zerlassener Butter
oder Ol bepinseln, mit dem Belag belegen,
Rdnder einschlagen und mit Hilfe des
Tuches aufrollen.

Vor und wdhrend des Backens den Strudel
immer wieder mit Fett bestreichen. Der
Strudel wird dadurch saftiger.

Soziales 9
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Was ERBURG 12
Apfelstrudel mit Niissen
Menge/Zutaten Zubereitung
1 GRZ Strudelteig 1. Strudelteig wie links beschrieben
zubereiten und ruhen lassen.
10 sduerliche Apfel (ca.
1,5 kg - am besten Bos-  |2. Apfel waschen, schdlen, das Kerngehdu-
kop) se entfernen und in kleine Stiicke
1 Zitrone schneiden - mit Zitronensaft betrau-
feln, damit sie nicht braun werden.
3. Teig ausrollen, ausziehen, ... (s. links)
1 B. Sahne
3 EL Zucker/1 TL Zimt- |4. Sahne steif schlagen.
Mischung 5. Die Apfelstiicke, sowie Zucker, Zimt
50 g ger. Haselniisse und Haselniisse auf dem Teig verteilen
und dabei die Teigrdnder frei lassen.
Zum Schluss die Sahne klecksweise auf
der Fiillung verteilen (das macht den
Strudel saftiger).
6. Die Seiten leicht einklappen und den
Teig mit Hilfe des Tuches aufrollen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech heben, vorsichtig vom Tuch
rollen und U-férmig auf das Blech le-
flissiger Butter gen.
Butter schmelzen und den Strudel da-
mit bestreichen.
7. Bei BT: 190°C ca. 45-50 Min. ba-

cken.
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Birnen-Marzipanstrudel

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 GRZ Strudelteig

1,5 kg Birnen

1Zitrone

125 g Marzipan

100 g Creme fraiche
~ 1 EL Zucker

1 EiweiB

1 Eigelb +
1 EL Milch

1.

o s

Strudelteig wie auf Seite 12 beschrie-
ben zubereiten und ruhen lassen.

Birnen waschen, schdlen, das Kernge-
hduse entfernen und in kleine Stiicke
schneiden - mit Zitronensaft betrdu-
feln, damit sie nicht braun werden.
Marzipan klein wiirfeln und mit Creme
fraiche und Zucker verriihren.

Teig ausrollen, ausziehen, ... (s. 5.12)
Die Birnen-Marzipan-Masse auf dem
Teig verteilen, dabei die Teigrdnder
frei lassen.

Die Seiten leicht einklappen und den
Teig mit Hilfe des Tuches von vorne
nach hinten aufrollen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech he-
ben, vorsichtig vom Tuch rollen und U-
férmig auf das Blech legen.

Eigelb und Milch mischen, Den Strudel
damit bepinseln.

Bei BT: 190°C ca. 45-50 Min. ba-
cken.

Soziales 9
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Was ERBURG 13
Quarkstrudel
Menge/Zutaten Zubereitung
1 GZR Strudelteig 1. Strudelteig wie auf Seite 12 beschrie-
ben zubereiten und ruhen lassen.
3 | Milch 2. Pudding nach Anleitung mit der links
1 Pck. Puddingpulver angegebenen Zuckermenge zubereiten,
(Vanillegeschmack) abkiihlen lassen und GrieB unterriihren.
240 g Zucker
4 EL GrieB
2 Eier 3. Eier trennen, EiweiB steif schlagen.
500 g Quark 4. Quark mit Eigelben verriihren und un-
ter die Puddingmasse geben. Eischnee
unterheben.
2 Eiweil 5. Teig ausrollen, ausziehen, ... (s. S.12)
6. Die Masse auf dem Teig verteilen,
dabei die Teigrdnder frei lassen.
7. Die Seiten leicht einklappen und den
Teig mit Hilfe des Tuches von vorne
nach hinten aufrollen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
heben, vorsichtig vom Tuch rollen und
U-formig auf das Blech legen.
Mit
1 Eigelb + 8. Eigelb und Milch mischen, Den Strudel
1 EL Milch damit bepinseln.
9. Bei BT: 190°C ca. 45-50 Min. ba-

cken.
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http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=36

Soziales 9

Passende siile Soflen

VanillesoBe selbst gemacht

Menge/Zutaten

Zubereitung

1 Vanilleschote

3 Eigelb

2 EL Zucker

2 EL Vanillezucker
1 EL Speisestdrke

1. Vanilleschote ldngs aufschlitzen und
mit einem Messerriicken das Mark
herausschaben.

2. Eigelb, Zucker, Vanillezucker,
Speisestdrke und Vanillemark in einem
Topf glattrihren.

350 ml Milch 3. Mit Milch aufgieBen und die Vanille-
schote zugeben. Bei schwacher Hitze
so lange riihren, bis die Sofle dick wird.

4. Wichtig: Nicht kochen!
5. Die Vanilleschote herausnehmen und am
besten hei servieren.
Joghurtcreme

Menge/Zutaten Zubereitung

5 Blatter Minze 1. Minze waschen und fein schneiden.

250 g Joghurt 2. Joghurt, Honig und fein geschnittene

1 EL Honig (flissig)

Vanillezucker
3 EL geschlagene Sahne

Minze - ersatzweise Zitronenmelisse -
verrihren.
Mit Vanillezucker siien.

w

4. Sahne steif schlagen und unterheben.

Himbeersofe

W\ITTE'L CHULE %

Menge/Zutaten

Zubereitung

300 g frische oder TK-
Himbeeren

2 EL Zucker
1/8 | Wasser

Evtl. 3 EL Himbeergeist

4. Himbeergeist untermischen und kalt

1. Beeren evtl. sdubern, kurz unter flie-
Bendem Wasser waschen und in einem
Sieb abtropfen lassen. TK-Ware auf-
tauen lassen.

2. Zucker mit Wasser in einem Topf ge-
ben und erhitzen.

3. Himbeeren hinzufiigen und alles zuge-
deckt bei schwacher Hitze etwa 10
Min. garen. Dann durch ein Haarsieb in
eine Schiissel streichen (= passieren).

stellen.

TIPP: Wenn keine Zeit fiir eine selbstgemachte Sofe ist, die Strudel
einfach mit Vanille- oder Walnusseis servieren.
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GRZ: siiRer Brandteig

Menge/Zutaten Zubereitung
GRZ: Brandteig 1. Wasser, Salz, Butter und Zucker in einem
4+ | Wasser Topf zum Kochen bringen und etwas von der
1Pr. Salz Herdplatte nehmen.
50 g Butter 2. Mehl auf einmal unter festem Riihren zuge-
1 EL Zucker ben, glatt riihren, auf der Platte riihren, bis
sich die Masse vom Topf l6st und sich eine
150 g Mehl weiBe Haut am Boden anlegt (=abbrennen),
3. Dann in eine Riihrschiissel geben.
4. Eier einzeln mit einem Handriihrgerdt mit
Knethaken auf hochster Stufe unterarbei-
ten und die Masse erkalten lassen.
4 Eier
5. Backpuulverin den erkalteten Teig arbeiten.

. Backpulver

Den Teig in einen Spritzbeutel mit grofer
Sterntiille fiillen. Backblech mit Backpapier
belegen,

Teighdufchen fiir die Windbeutel oder etwa
6 cm lange Streifen fiir die Eclairs oder
leichte runde Streifen fiir die Bananen-
Schiffchen spritzen.

7. Bei BT: 200°C ca. 20-25 Min. backen.

WICHTIG: Wadhrend des Backens Backofen

8.

nicht 6ffnenlll

Gebick sofort nach dem Backen quer mit
einer Schere aufschneidenl!!!

Soziales 9
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Mandarinenfiillung fiir Windbeutel

Menge/Zutaten Zubereitung

2 B. Sahne 1. Sahne steif schlagen.

1 Pck. Vanillezucker 2. Mit Vanillezucker und Zucker siiRen.
2-3 EL Zucker 3. Dosenmandarinen abtropfen lassen und

(nach Belieben)
1 Dose Mandarinen

unterheben. Windbeutel damit fiillen.

Bananenfiillung fiir Bananenschiffchen

Menge/Zutaten Zubereitung

2 B. Sahne 1. Sahne steif schlagen.

3-4 EL Zucker 2.  Mit Zucker siifen.

4 Bananen 3. Bananen in diinne Scheiben schneiden. Auf

die ,Schiffchen" legen und mit Sahne be-
streichen.

Erdbeerfiillung fiir Eclairs

Menge/Zutaten

Zubereitung

250 g Erdbeeren

2 B. Sahne
1 Pck. Vanillezucker
2-3 EL Zucker

1

w

Beeren putzen, die Hadlfte davon piirieren,
Rest klein wiirfeln.

Sahne steif schlagen.

Mit Vanillezucker und Zucker siiflen.
Erdbeerpiiree unterheben, Eclairs mit der
Sahne fiillen, Erdbeerwiirfel darauf vertei-
len.

Mit Puderzucker bestduben oder mit Schokoladenglasur verzieren.

=

S

¥




Buttermilchpfannkuchen mit Nuss-Nougat-Creme und Orangensalat

Soziales 9

Menge/Zutaten Zubereitung
200 ml Reine Buttermilch | 1. Buttermilch und Eier in eine Schiissel
4 Eier geben und gut aufschlagen.
120 g Weizenmehl 2. Mehl klumpenfrei unter die Eimasse riih-
etwas fein geriebene ren und mit Orangenschale, Zucker und
Orangenschale Salz abschmecken.
80 g Zucker Teig 15 Min. abgedeckt ruhen lassen.
1 Prise Salz
3. Orangen schdlen und mit einem Messer
Fiir den Orangensalat: die Filets herausschneiden.
2 Orangen 4. Orangensaft mit Rosinen und Zucker
aufkochen.
40 ml Orangensaft 5. Stdrke mit etwas Orangensaft verriihren
80 g Sultaninen/Rosinen und den leicht kochenden Orangensaft
40 g Zucker damit abbinden. Die Orangenfilets hinein-
1 TL feine Speisestdrke geben.
etwas Pflanzenal
neutrales Ol 6. Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen und
1 Glas Nuss-Nougat- acht kleine Pfannkuchen diinn und gold-
Creme gelb backen.
7. Die Pfannkuchen abkiihlen lassen und mit
Nougat-Creme bestreichen und einrollen.
8. Wenn die Pfannkuchen geschnitten

werden sollen, vorher einfrieren.

W\ITTE'L CHULE %

WAs ERBURG 16
Feine Zimt-Waffeln
Menge/Zutaten Zubereitung
3 Eier 1. Eier mit Butter schaumig schlagen,
125 g Butter 2. Zucker und Vanillezucker langsam dazu-
100 g Zucker geben, weiterschlagen bis eine dickliche
1 Pk. Vanillezucker Konsistenz entsteht.
3. Mehl sieben, mit Zimt langsam unterrii-
200 g Mehl hren. Der Teig muss schwer vom Loffel
1-15 TL Zimt fallen.
4. Etwa 45 Min. im Kiihlschrank ruhen
lassen.
5. Vor dem Backen eventuell etwas Milch
Evtl. etwas Milch unterriihren, wenn der Teig zu dick ist.
6. Ineinem speziellen Waffeleisen
ausbacken, auskiihlen lassen.
Puderzucker 7. Mit Puderzucker bestduben.
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Getradnke

Cocktaildekorationen- mit Friichten

e Cocktailkirsche

e Orangen- und Zitronenscheiben
Die Scheiben einschneiden und einfach an den Glasrand als Garnitur stecken. Die Dekoration ldsst sich einfach erweitern, indem eine
oder mehrere Kirschen auf einen Zahnstocher gespiet werden. Das eine Ende des Stdbchens in die Orangen- oder Zitrusscheibe
stecken und das andere auf den Glasrand legen. Ein Strohhalm rundet die Cocktail Dekoration ab.

e Schalenspirale aus Orangen- und Zitronenschalen
Hierfiir unbehandelte Zitrusfrucht waschen und mit einem scharfen Messer vorsichtig ohne die weile, bittere Haut abschdlen. &
Spirale ins Glas einhdngen und ein bisschen andriicken, damit ein Hauch Schalendl den Drink mit Extra-Aroma verwshnt. Das aber
nur tun, wenn es im Rezept steht oder aber Orangen oder Zitronen im Drink eine Rolle spielen.

¢ FruchtspieBchen
Beispielsweise kann man Ananasstiickchen, Orangenscheiben, Kiwischeiben, Kirschen, Trauben und sonstiges Obst auf einen HolzspieB (Zahnstocher) stecken.
Den FruchtspieB einfach noch auf das Cocktailglas legen.

Cocktaildekorationen - mit Crustarand

Dabei befeuchtet man den Rand des Glases mit einem Zitronenviertel bzw. einer Zitronenhdlfte und taucht es anschliefend in Zucker oder
Kokosraspeln ein. Das Cocktailglas leicht abklopfen, damit liberschiissiger Zucker bzw. Kokosraspeln abfdllt.

Alternativ den Zitronensaft und Zucker bzw. Kokosraspeln wie beim Panieren auf zwei Tellern verteilen und den Glasrand zuerst im Saft und
dann z. B. im Zucker drehen.

Zur Dekoration eine Zitronen- oder Orangenspirale in das Cocktailglas legen. Den Drink im Shaker schiitteln oder im Mixglas riihren und
vorsichtig in das Cocktailglas mit Crustarand abseihen und mit Strohhalm servieren.

Auch farbige Crustardnder lassen sich problemlos herstellen. Dabei einfach anstatt des Zitronensaftes einen farbigen Sirup verwenden. So
eignet sich z. B. fiir einen rosa Rand Granatapfelsirup sehr guft.

Cocktaildekorationen mit Eiswiirfeln
Auch mit Eiswiirfeln lassen sich Cocktails sehr wirkungsvoll dekorieren.
o Eingeschlossene Friichte/Bliten in Eiswirfeln
Dazu einfach die Friichte/Bliiten (z. B. Gdnsebliimchen, essbare Bliiten) in den Eiswiirfelbehdlter geben,
mit Wasser auffiillen und im Gefrierfach lagern.
o Farbige Eiswiirfel
Dazu einfach Saft oder Sirup in den Eiswiirfelbehdlter fiillen und ausreichend lange im Gefrierfach lagern.
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Soziales 9 WAs ERBURG 1
\ 4 \ .
lag "=t Wir mixen alkoholfreie Cocktails nach dem Motto: 1 /
w X ~ .Be hard- drink soft" & A &
|I e einer Kampagne im Auftrag des Bayerischen Staatsministeriums -
- F 2 . fiur Umwelt und Gesundheit oS L <
Apple Cooler Cherry- Kiss (Kirschenkuss) Griiner Engel Top Spin

500 ml guter Apfelsaft
Saft von 2 Zitronen
Einige Spritzer Kirschsirup
500 ml Bitter Lemon

500 ml Kirschsaft

200 ml Ananassaft
100 ml Zitronensaft

50 ml Kirschsirup

100 ml Multivitaminsaft
100 ml Bananensaft
100 ml Orangensaft

100 ml Apfelsaft
Bitter Lemon

350 ml Orangensaft

150 ml Grapefruitsaft
Waldmeister- Sirup oder
: Curacao bleu

: 500 ml Tonic Water

Eiswiirfel oder crushed ice 1 Flasche Schweppes
;o Fiir den fruchtigen Top Spin wer-

Zundchst Orangen- und Grape-
den die Sdfte mit einigen Eis-

Zitronen auspressen, mit dem :  Alle Safte miteinander vermi- fruitsaft mischen, dann den Cura-

Apfelsaft mischen, kaltstellen.  : : schen und kaltstellen. : cao bleu oder Waldmeister-Sirup wiirfeln im Shaker krdftig ge-
Vor dem Servieren mit Bitter  : : Vor dem Servieren mit Schweppes : dazugeben - und zwar so viel, wie schiittelt und in ein Glas gefiillt.
Lemon aufgieBen. P aufgieBen. : der Cocktail ,griin® sein <oll Anschliefend mit Bitter Lemon
: . T Zundchst einen Esslaffel. und Crushed Ice auffiillen.
Garnierung: - : i Garnierung: Wenn sich die Fliissigkeiten gut .
* Glasrand in Zitronensaftu. o Glasrand in Zucker und vermischt haben. kannst du mit : Garnierung:
Zucker tauchen. Sauerkirschsaft tauchen. Tonic Water odler' einfachem : Zur Dekoration eine Apfelspalte,
» Cocktail einfiillen, einen o Eis ins Glas fiillen. P Mineralwasser aufgieBen. : ! eine Bananenscheibe und eine
Spritzer Sirup zugeben. e Saft zu 2/3 eingieBen. . : : Cocktailkirsche an den Glasrand
e Mit Sternfriichten s e Mit Schweppes auffiillen. Garnierung: : stecken und mit einem Trinkhalm
garnieren. : e Strohhalme mit Friichten !« Glasrand in Orangensaft : servieren.

e Strohhalm nicht vergessen!

und Zucker tauchen.

e Orangenscheibe an den
Rand stecken.

e Minzeblattchen dazu
garnieren,

e Unbedingt: Strohhalm in
blau oder in griin!

dazu steckenl!
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Chicago Cooler

500 ml weiBen Traubensaft
Saft von 2 Zitronen

500 ml Ginger Ale
Zitronenscheiben

Zitronen auspressen, mit dem
Traubensaft mischen, kaltstellen.
Vor dem Servieren mit Ginger Ale

aufgieflen.

Garnierung:
e Glasrand in Zitronensaft u.
Zucker tauchen.
e Mit Zitronenscheiben
garnieren,
e Strohhalm nicht vergessen!

Soziales 9

1 Limette
1 Stiick Ingwer, ca. 3-4 cm
2 EL Zucker
2 Liter Mineralwasser

Limette auspressen. Ingwer
schdlen und grob raspeln.
Limettensaft und Ingwerraspeln
mit dem Zucker in eine Kanne
geben, mit Mineralwasser
auffillen und umrihren.

Dann fiir 1 - 2 Stunden
abgedeckt im Kiihlschrank
durchziehen lassen. Durch ein
feines Sieb abseihen in Gldser
fiillen und genieBen.

: Garnierung:

Mit Limettenscheiben garniert
servieren,

LA e\ |
= \ 4 i

/.

Sonnenaufgang

600 ml eiskalter Orangensaft
6 Orangenscheiben
(oder Zitronenscheiben)
etwas roten Sirup

Eiskalten Orangensaft in zwei hohe
Glaser fiillen. Langsam und vorsich-
tig etwas Sirup iiber einen Loffel
hineingieBen. Der Sirup sinkt zum
Boden ab und so entstehen die
Farbschattierungen eines Sonnen-
aufgangs.

Garnierung:

Mit Orangen- und Zitronenschei-
ben garniert servieren.

%
\
> -
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: Fit Drink
3 Beutel Hagebuttentee

750 ml Wasser
250 ml Multivitaminsaft
4 EL Traubensaft

Wasser zum Kochen bringen und
die Teebeutel ca. 5 Min. ziehen
lassen. Beutel herausnehmen und
den Tee kalt stellen. Kalten Tee
mit dem Multivitaminsaft und dem
Traubensaft auffiillen.
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